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RINGKASAN 
Jenang merupakan makanan tradisional di Indonesia, 
khususnya di daerah Jawa yang tetap dicari sampai saat ini 
sebagai oleh-oleh khas daerah. Salah satu pusat produksi 
jenang di Kabupaten Blitar adalah UD. Bu Sulasmi. 
Permasalahan yang dihadapi UD. Bu Sulasmi saat ini adalah 
kegiatan pemasaran yang dilakukan belum sepenuhnya 
maksimal jika dilihat dari hasil penjualan jenang yang masih 
rendah yaitu hanya mencapai 60% dari target yang diharapkan. 
Rendahnya penjualan jenang dikarenakan banyaknya pesaing 
sehingga menimbulkan persaingan yang ketat dalam 
memperoleh konsumen, sedangkan jenang dari UD. Bu Sulasmi 
hanya dipasarkan di outlet serta menerima pesanan. Oleh 
karena itu, diperlukan suatu usaha untuk meningkatkan jumlah 
penjualan jenang serta agar mampu bersaing dengan 
perusahaan pesaing lain dengan memperbaiki sekaligus 
meningkatkan kualitas jenang. Berdasarkan permasalahan 
tersebut, penelitian ini dilakukan untuk menentukan kebutuhan 
konsumen terhadap kualitas jenang serta memberikan usulan 
prioritas perbaikan kepada perusahaan dengan memperhatikan 
karakteristik teknis.  
Penelitian dilakukan dengan menggunakan metode Fuzzy  
Quality Function Deployment (FQFD). FQFD merupakan 
metode yang mampu menerjemahkan kebutuhan konsumen ke 
dalam sebuah produk guna memperbaiki maupun 
mengembangkan produk sesuai dengan kebutuhan konsumen 
dengan melibatkan metode fuzzy untuk memperjelas 
ketidakpastian dari penilaian yang diberikan oleh konsumen. 
FQFD level I digunakan untuk menerjemahkan kebutuhan 
konsumen ke dalam respon teknis dan menentukan prioritas 
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respon teknis yang harus dilakukan. FQFD level II digunakan 
untuk menerjemahkan respon teknis terpilih ke dalam part kritis  
dan menentukan prioritas respon teknis terpilih yang 
mendukung perbaikan teknis. Kebutuhan konsumen 
dikumpulkan menggunakan kuesioner yang disebar kepada 
konsumen jenang UD. Bu Sulasmi. kuesioner juga diberikan 
kepada pemilik usaha untuk mengidentifikasi respon teknis, part 
kritis, dan penilaian hubungan yang diperlukan dalam metode 
FQFD.  
Hasil penelitian menunjukkan bahwa atribut jenang yang 
dipentingkan oleh konsumen untuk memenuhi kepuasannya 
adalah tercantumnya tanggal kadaluwarsa (CR10) dengan nilai 
0,0796. Nilai rata-rata kepuasan konsumen UD. Bu Sulasmi 
menunjukkan bahwa konsumen memberikan nilai rendah pada 
seluruh atribut jenang dengan memberikan nilai lebih rendah 
dari pesaingnya Omah Jenang. Respon teknis yang perlu 
dilakukan untuk memenuhi kebutuhan konsumen adalah 
perancangan desain kemasan dengan nilai 590,13. Part kritis 
yang menjadi prioritas adalah jenis kemasan sekunder dengan 
nilai 319,09. Dengan demikian, perusahaan disarankan untuk 
memperbaiki perancangan desain kemasan dengan membuat 
kemasan sekunder menggunakan karton. 
  
Luluk Mei Arifa. 135100301111088.  
  
Kata kunci: jenang, kebutuhan, kualitas.  
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Analysis of Consumer Needs in Jenang Development by 
Fuzzy Quality Function Deployment (FQFD) Method (Case 
Study at UD. Bu Sulasmi, Blitar). Minor Thesis. Advisers: 
Mas’ud Effendi, STP, MP and Dr. Siti Asmaul Mustaniroh, 
STP, MP.  
SUMMARY 
 
Jenang, an Indonesian traditional food, especially in Java, 
still shows high demand as souvenir of particular area. One of 
jenang production center in Blitar is UD. Bu Sulasmi. But the 
problem to face now is that the marketing activities undertaken 
has not been fully maximized. It only reaches 60% of the 
expected target. The low sales of Jenang due to the number of 
competitors, resulting in intense competition in obtaining 
consumers, while jenang by UD. Bu Sulasmi is only marketed at 
outlets and by orders. Therefore, it is necessary to do some 
effort to increase the sales of jenang and also upgrade the 
product quality to be able to compete with other companies. 
Based on the problem, the research was conducted to 
determine consumers need on jenang quality and to give priority 
improvement proposal to the company by taking into account 
the technical characteristics. 
The research was conducted by using Fuzzy Quality 
Function Deployment (FQFD) Method. FQFD method could 
translate the needs of consumers into a product to improve and 
develop products according to consumer needs by involving 
fuzzy method in order to clarify the uncertainty of the 
assessment provided by consumers. Level I FQFD is used to 
translate the consumer needs into technical response and 
determine the technical response priority to be performed. Level 
II FQFD is used to translate the chosen technical response into 
critical part and determine the chosen technical of response 
priority supporting the technical improvement. The consumer 
needs were collected using questionnaires spread to consumers 
of jenang by UD. Bu Sulasmi. The questionnaires were also 
given to business owners to identify the technical responses, 
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critical part, and assessment of the relationship required in 
FQFD method. 
Result of the research showed that the required attribute of  
jenang to satisfy the consumers was the expired date label 
(CR10) with a value of 0,0796. The average value of consumers 
satisfaction of UD. Bu Sulasmi indicated that consumers were 
not satisfied to all of attribute, by presenting lower value than 
Omah Jenang, the competitor. Technical response required to 
fulfill the needs of consumers was the design of packaging, with 
a value of 590,13. The critical part of the priority was the type of 
secondary packaging with a value of 319,09. Therefore, it’s  
better for the company to improve packaging design planning by 
making secondary package by using cartoon. 
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1.1 Latar Belakang 
Indonesia merupakan salah satu negara dengan jumlah 
penduduk terbesar di dunia. Jumlah penduduknya cenderung 
mengalami kenaikan yang pesat seiring bertambahnya tahun. 
Badan Pusat Statistik (BPS) pada tahun 2014 mencatat bahwa 
jumlah penduduk Indonesia mencapai 252,20 juta jiwa, 
sehingga sangat potensial untuk menjadi pasar dalam 
perkembangan berbagai jenis industri makanan. Salah satu 
makanan tradisional yang tetap dicari hingga sampai saat ini 
oleh konsumen sebagai oleh-oleh khas daerah adalah jenang. 
Jenang merupakan makanan tradisional di Indonesia, 
khususnya di daerah Jawa. Kabupaten Blitar merupakan salah 
satu kabupaten di Pulau Jawa yang terletak di Propinsi Jawa 
Timur dan saat ini menjadi salah satu sentral pembuatan jenang 
dan makanan tradisional lainnya. Hal ini didukung dari adanya 
produksi gula kelapa cetak melimpah yang merupakan bahan 
baku dalam pembuatan jenang. Menurut Mulyadi (2014), Blitar 
merupakan pusat dari pembuatan gula kelapa cetak terbesar di 
Propinsi Jawa Timur dengan jumlah usaha mencapai 8.980 unit. 
Produsen jenang di Kabupaten Blitar juga banyak, yaitu 
mencapai 12 unit dengan rata-rata produksi 5 kwintal per hari 
dan dipasarkan di berbagai wilayah di Kabupaten Blitar dan 
sekitarnya (Anonim, 2013). Salah satu usaha memproduksi 
jenang yang telah memiliki nama di pasaran adalah Unit 
Dagang (UD) Bu Sulasmi. 
UD. Bu Sulasmi merupakan usaha yang bergerak dalam 
bidang industri makanan kecil sejak tahun 1986 dengan produk 
utamanya geti, terletak di Kecamatan Kademangan, Kabupaten 
Blitar. Seiring berjalannya waktu, usaha ini mulai melakukan 
diversifikasi produk dengan memproduksi jenang guna 
meningkatkan volume penjualan. Jenang yang dipasarkan akan 
diproduksi seminggu 2-3 kali, dengan kapasitas produksi 
mencapai satu kwintal dalam sekali produksi. Rasa yang 
ditawarkan dari produk jenang masih original serta kemasan 
yang digunakan masih menggunakan kemasan besek. 
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Pemasaran yang dilakukanpun hingga saat ini adalah hanya 
membuka outlet di dekat tempat produksi, namun belum sampai 
dipasarkan ke luar outlet dan luar kota.  
Seiring dengan perkembangan bisnis yang semakin 
dinamis dan penuh ketidakpastian, korporasi diharuskan untuk 
senantiasa menjaga bahkan wajib meningkatkan kualitas produk 
yang dihasilkan agar dapat bertahan di tengah ketatnya 
persaingan. Hal ini menuntut perusahaan untuk senantiasa 
melakukan pengembangan produk. Pada dasarnya 
pengembangan produk adalah upaya perusahaan untuk 
menciptakan produk-produk baru serta memperbaiki atau 
memodifikasi produk-produk lamanya agar produk tersebut 
mampu memenuhi tuntutan pasar dan selera konsumen 
(Tutuhatunewa, 2010). Proses pengembangan yang baik 
dimulai dari kebutuhan konsumen. Hal ini sesuai dengan 
Rangkuti (2001) dalam Rahayu (2015), bahwa konsep 
pemasaran yang paling dasar adalah berusaha memproduksi 
barang atau jasa untuk memenuhi selera konsumen. Kegiatan 
pemasaran harus menghasilkan konsep win-win solution, 
artinya konsumen akan membeli produk jika produk tersebut 
sesuai dengan kebutuhannya dan perusahaan dapat 
memperoleh keuntungan dari produk yang dibeli konsumen. 
Perusahaan perlu berfokus pada kebutuhan konsumen dan 
kegiatan yang telah dilakukan oleh para pesaing sehingga 
kegiatan pemasaran dapat berhasil dengan baik.  
Kegiatan pemasaran yang saat ini dilakukan oleh UD. Bu 
Sulasmi belum sepenuhnya maksimal jika dilihat dari hasil 
penjualan jenang yang masih rendah yaitu hanya mencapai 
60% dibandingkan dengan geti. Rendahnya penjualan jenang 
dikarenakan banyaknya pesaing sehingga menimbulkan 
persaingan yang ketat dalam memperoleh konsumen, 
sedangkan jenang dari UD. Bu Sulasmi hanya dipasarkan di 
outlet serta menerima pesanan. Langkah awal yang perlu 
dilakukan oleh UD. Bu Sulasmi untuk meningkatkan jumlah 
penjualan jenang serta agar mampu bersaing dengan 
perusahaan pesaing lain adalah memperbaiki sekaligus 
meningkatkan kualitas jenang. Oleh karena itu, UD. Bu Sulasmi 
senantiasa dituntut untuk memahami kebutuhan konsumen 
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yang selanjutnya dituangkan ke dalam karakteristik teknis. 
Proses tersebut dimulai dari poses pemilihan bahan baku, 
pengolahan, dan pengemasan sehingga diharapkan dapat 
meningkatkan kualitas produk.  
Beberapa metode yang dapat digunakan dalam 
manajemen kualitas adalah Six Sigma, Quality Function 
Deployment (QFD), Statistical Process Control (SPC), 
Acceptance Sampling, dan Service Quality (ServQual). Metode 
yang dipilih adalah Fuzzy Quality Function Deployment (FQFD). 
Fuzzy QFD merupakan gabungan dari metode fuzzy dan QFD, 
fuzzy digabungkan dengan QFD karena mampu memperjelas 
ketidakpastian dari penerjemah keinginan konsumen ke dalam 
desain produk. Hal ini diperlukan karena keinginan konsumen 
bersifat kualitatif dan subyektif.  Sementara itu, metode QFD 
dipilih karena metode ini mampu menerjemahkan kebutuhan 
konsumen ke dalam sebuah produk guna memperbaiki maupun 
mengembangkan produk sesuai dengan kebutuhan konsumen. 
Menurut Sutojo et al. (2010), logika fuzzy adalah metodologi 
sistem kontrol pemecahan masalah yang cocok untuk 
diimplementasikan pada sistem, mulai dari sistem yang 
sederhana, sistem kecil, embedded system, jaringan PC, multi-
channel atau workstation berbasis akuisi data, dan sistem 
kontrol.  QFD merupakan suatu cara yang digunakan dalam 
meningkatkan kualitas barang ataupun jasa dengan 
memperhatikan kebutuhan konsumen yang selanjutnya akan 
dihubungkan dengan ketentuan teknis guna menghasilkan 
barang atau jasa yang dibutuhkan oleh pasar (Arif, 2016). 
Penggunaan metode Fuzzy QFD diharapkan akan sangat 
membantu perusahaan untuk menerapkan perbaikan apa yang 
perlu dilakukan dalam jangka panjang sehingga perusahaan 
mampu bersaing di pasaran.  
1.2 Rumusan Masalah 
Rumusan masalah dalam penelitian ini adalah rendahnya 
penjualan jenang yang diakibatkan oleh banyaknya pesaing 
sehingga menimbulkan persaingan yang ketat dalam 
memperoleh konsumen. Oleh karena itu, diperlukan  penentuan 
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kebutuhan konsumen terhadap jenang merek “Kuda Terbang” di 
UD. Bu Sulasmi untuk memperbaiki kualitas produk. Hasil dari 
atribut yang dibutuhkan oleh konsumen akan dijadikan dasar 
dalam menentukan prioritas perbaikan yang perlu diterapkan 
oleh perusahaan dengan memperhatikan karakteristik teknis. 
1.3 Tujuan Penelitian 
Tujuan dari penelitian ini adalah: 
1. Menentukan kebutuhan konsumen terhadap produk jenang 
merek “Kuda Terbang” di UD. Bu Sulasmi dengan 
menggunakan metode Fuzzy Quality Function Deployment 
(FQFD). 
2. Menentukan prioritas perbaikan yang perlu diterapkan oleh 
UD. Bu Sulasmi dalam usaha mengembangkan produk 
jenang merek “Kuda Terbang” dengan memperhatikan 
karakteristik teknis. 
1.4  Manfaat Penelitian 
Manfaat yang dapat diambil dari penelitian ini yaitu: 
1. Bagi perusahaan, sebagai bahan pertimbangan dan 
masukan dalam menentukan prioritas perbaikan yang tepat 
dengan memperhatikan karakteristik teknis sesuai kebutuhan 
konsumen jenang sehingga mampu bersaing dengan 
produsen jenang lain di pasaran. 
2. Bagi peneliti, sebagai masukan atau informasi untuk 
meningkatkan wawasan tentang pengembangan produk 







II. TINJAUAN PUSTAKA 
1.1 Jenang 
Jenang merupakan makanan tradisional yang mirip dodol 
dengan bahan utamanya adalah tepung ketan dan gula merah. 
Jenang biasanya memiliki rasa manis dan meninggalkan kesan 
lengket di langit-langit mulut, serta bertekstur kenyal (Sukrama, 
2009). Menurut Astawan (1991) dalam Widyaningrum (2011), 
jenang merupakan makanan yang dibuat menggunakan bahan 
pencampur, yaitu tepung ketan, tepung beras, santan, dan gula 
sebagai bahan baku utama, sedangkan bahan tambahan 
meliputi susu, telur, atau buah-buahan guna mendapatkan cita 
rasa yang khas. Menurut Wahyuni (2011), jenang menjadi 
makanan yang cukup populer di beberapa daerah di Indonesia. 
Klasifikasi jenang dibagi menjadi dua, yaitu jenang yang diolah 
dari buah-buahan serta jenang yang diolah dari tepung-
tepungan, misalnya tepung beras dan tepung ketan.  
Pembuatan jenang secara garis besarnya hampir sama. 
Contoh pembuatan jenang yaitu jenang beras dengan bahan 
baku utamanya tepung beras. Bahan lain yang dibutuhkan yaitu 
santan kelapa, gula pasir, dan garam. Santan yang telah 
disediakan dimasak hingga mendidih kemudian ditambahkan 
gula dan tepung beras sambil diaduk sampai menjadi bubur 
yang kental. Adonan bubur yang kental kemudian diangkat dan 
didinginkan  (Winarno, 2006). Standar mutu jenang yang 
diharapkan oleh konsumen menurut SNI 01-2986-1992 dapat 
dilihat pada Tabel 2.1. 
1.2 Kualitas Produk 
Kualitas suatu produk menurut Cahyani (2005) dalam Hasanah 
(2007) adalah keadaan fisik suatu produk yang dapat memenuhi 
kebutuhan konsumen dengan cara memberikan kepuasan 
sesuai dengan jumlah uang yang dikeluarkan. Kualitas suatu 
produk yang juga dikemukakan oleh Nur (2005) dalam Hasanah 
(2007) adalah bahwa suatu kualitas akan berkaitan dengan 
bentuk, warna, serta seni. Kualitas akan selalu dikaitkan dengan 




Tabel 2.1 Standar Mutu Jenang  
No. Uraian Persyaratan 
1. Keadaan (aroma, rasa, dan warna) Normal 
2. Air Maks. 20% 
3. Abu Maks. 1,5% 
4. Gula dihitung sebagai sukrosa Min. 40% 
5. Protein  Min. 3% 
6. Lemak Min. 7% 
7. Serat kasar Maks. 1,0% 
8. Pemanis buatan Tidak boleh ada 
9. Logam-logam  bahaya Tidak nyata 
10.  Arsen Tidak nyata 
11 Kapang Tidak boleh ada 
Sumber: Widyaningrum (2011) 
Kualitas juga merupakan hal yang paling mendasar bagi 
kepuasan konsumen serta kesuksesan dalam bersaing. Dewasa 
ini, kualitas merupakan hal yang seharusnya dilakukan dalam 
semua ukuran perusahaan guna mengembangkan praktek 
kualitas, serta menunjukkan kepada konsumen bahwa mereka 
mampu menemukan harapan dan kualitas yang semakin tinggi 
(Tata et al. (2000) dalam Mulyono et al., 2007). 
Kualitas merupakan sebuah cara sebagai konsistensi 
peningkatan atau perbaikan atau penurunan variasi karakteristik 
di suatu produk baik barang maupun jasa. Hal ini dilakukan agar 
produk mampu memenuhi kebutuhan yang telah 
dispesifikasikan guna meningkatkan kepuasan pelanggan 
internal atau pelanggan eksternal (Gaspersz, 2006). Menurut 
Tranggono dan Fatma (2007), fungsi utama dari pengontrolan 
kualitas atau quality assurance adalah menjamin agar 
perusahaan memenuhi standar yang tinggi dalam setiap fase 
produksinya. Fungsi kontrol kualitas terdiri dari beberapa hal 
yaitu kontrol dalam proses,  pengujian spesifikasi produk dan 
bahan baku, serta pengawasan terhadap terjadinya kontaminasi 
mutu pada produk akhir. Menurut Assauri (2001) dalam 







1. Fungsi suatu produk 
Fungsi untuk apa produk tersebut digunakan atau 
dimaksudkan. 
2. Wujud luar 
Faktor wujud luar yang terdapat dalam suatu produk, tidak 
hanya terlihat dari bentuk tetapi dari warna dan kemasannya. 
3. Biaya produk bersangkutan 
Biaya untuk perolehan suatu barang, misalnya harga barang 
serta biaya barang tersebut untuk sampai di tangan pembeli.  
Kualitas suatu produk terdiri atas beberapa elemen, 
dimana setiap elemen tersebut mendefinisikan fungsi produk 
yang menyebabkan produk sesuai dengan kegunaannya 
(Bissoondoyal, 1990). Kualitas suatu produk baik berupa barang 
ataupun jasa perlu ditemukan melalui dimensi-dimensinya. 
Dimensi kualitas produk dapat dijelaskan sebagai berikut:  
1. Performance, yaitu fungsi utama sebuah produk (Kaihatu et 
al., 2015). Performance adalah aspek fungsional suatu 
barang dan merupakan komponen utama yang 
dipertimbangkan produk dalam membeli produk tersebut 
(Umar, 2005). Atribut yang termasuk dalam dimensi 
performance yaitu rasa, tekstur, dan aroma (Rusmiani, 2015). 
2. Features, yaitu aspek performansi yang berguna untuk 
menambah fungsi dasar, berkaitan dengan pilihan-pilihan 
produk dan pengembangannya (Umar, 2005). Atribut yang 
termasuk dalam dimensi features yaitu kelengkapan 
informasi pada kemasan (Rucitra, 2014). 
3. Reliability, merupakan tingkatan dimana produk dapat 
memberikan manfaatnya secara sempurna setelah periode 
waktu tertentu dan kondisi tertentu (Kaihatu et al., 2015). 
Pendapat lain menyebutkan bahwa reliability merupakan 
suatu kemampuan untuk melakukan pelayanan sesuai 
dengan yang dijanjikan dengan segera, akurat, dan 
memuaskan (Rangkuti, 2006). Atribut yang termasuk dalam 
dimensi reliability yaitu kebersihan produk dan kondisi 
kemasan produk saat diterima (Prananda, 2016). 
4. Conformance, hal ini berkaitan dengan kesesuaian antara 




perusahaan (Kaihatu et al., 2015). Atribut yang termasuk 
dalam dimensi conformance yaitu jumlah isi dalam kemasan 
sesuai dengan informasi yang tertera dan kesesuaian harga 
dengan kualitas (Pramesti, 2016). 
5. Durability, yaitu manfaat yang bisa diberikan atau dikonsumsi 
oleh konsumen dalam jangka waktu tertentu (Kaihatu et al., 
2015). Umar (2005) menambahkan durability merupakan 
suatu refleksi umur ekonomis berupa ukuran daya tahan atau 
masa pakai produk. Atribut yang termasuk dalam dimensi 
durability yaitu tercantumnya tanggal kadaluwarsa (Lutvianto, 
2014). 
6. Serviceability, merupakan kecepatan dan kemudahan untuk 
diperbaiki (Tjiptono, 2008). Pendapat lain menyebutkan 
bahwa serviceability merupakan karakteristik yang berkaitan 
dengan kompetisi, kecepatan, kemudahan, dan akurasi 
dalam memberikan layanan (Umar, 2005). 
7. Aesthetics, yaitu karakteristik yang bersifat subyektif 
mengenai nilai-nilai estetika yang berkaitan dengan 
pertimbangan pribadi dan refleksi dari preferensi individual 
(Umar, 2005). Atribut yang termasuk dalam dimensi 
aesthetics yaitu warna dan bentuk produk, serta desain 
kemasan  (Pramesti, 2016). 
8. Perceive quality, yaitu berkaitan dengan kualitas yang 
dipersepsikan, biasanya berkaitan dengan kualitas yang 
dinilai bedasarkan reputasi penjual (Tiptono, 2008). Hal ini 
bersifat lebih subyektif, karena berkaitan dengan perasaan 
konsumen mengenai keberadaan produk sebagai produk 
yang berkualitas (Umar, 2005). Atribut yang termasuk dalam 
dimensi perceive quality yaitu kepopuleran merek (Rusmiani, 
2015). 
1.3 Kepuasan Konsumen 
Kepuasan konsumen yaitu kemampuan suatu barang atau 
jasa dapat memenuhi atau melebihi kebutuhan dan keinginan 
pembeli. Seluruh industri akan dihadapkan pada tantangan 
umum dalam menemukan cara baru yang dapat menambah 




dan kepuasan konsumen (Boone dan David, 2007). Menurut 
Kotler (2009), kepuasan konsumen merupakan ungkapan 
perasaan senang atau kecewa yang dirasakan oleh seseorang 
setelah membandingkan antara harapan dan kenyataan yang 
diperoleh. Rasa senang yang tinggi akan menciptakan ikatan 
emosional dengan merek atau perusahaan yang bersangkutan. 
Kepuasan konsumen akan selalu berhubungan erat dengan 
harapan dan hasil yang diterima sesuai kenyataan yang dialami.  
Menurut Sembiring et al. (2014), kepuasan konsumen 
yaitu kesesuaian antara harapan dengan persepsi hasil yang 
diperoleh. Kepuasan konsumen akan tercipta saat proses 
pembelian terjadi, pengalaman ketika menggunakan produk 
atau jasa, dan masa setelah pembelian. Konsumen yang 
merasa puas pada produk yang digunakannya akan kemabali 
menggunakan produk tersebut. Hal ini yang menjadikan 
kepuasan konsumen menjadi salah satu faktor yang penting 
dalam persaingan. Perilaku konsumen yang merasa puas 
dengan konsumen yang tidak puas tentunya akan berbeda. 
Rustanti (2016) mengungkapkan bahwa ciri-ciri konsumen yang 
merasa puas adalah sebagai berikut: 
1. Loyal terhadap produk, konsumen yang puas cenderung 
akan membeli ulang suatu produk dari produsen yang sama 
2. Adanya komunikasi dari mulut ke mulut yang bersifat positif  
3. Perusahaan menjadi pertimbangan utama ketika membeli 
merek lain     
1.4 Pengembangan Produk 
Produk adalah sesuatu yang dapat ditawarkan ke pasar 
untuk diperhatikan, dimiliki, dipakai, atau dikonsumsi sehingga 
dapat memuaskan keinginan dan kebutuhan konsumen (Tohar, 
2006). Pengembangan produk wajib dilakukan oleh perusahaan 
agar produk yang dihasilkan selalu diminati konsumen. Produk 
biasanya akan mengalami laba dan rugi dalam daur hidupnya. 
Daur hidup akan cepat berubah akibat serangan dan respon 
kompetitor yang terus berubah. Untuk itu, diperlukan suatu 
strategi pengembangan produk untuk menjaga agar produk 




Pengembangan produk (product development) melibatkan 
modifikasi substansial terhadap produk yang ada saat ini atau 
penciptaan produk baru namun masih terkait dengan produk 
lama yang telah dipasarkan melalui saluran distribusi yang ada. 
Strategi pengembangan produk seringkali digunakan untuk 
memperpanjang siklus hidup produk yang ada saat ini maupun 
untuk memanfaatkan reputasi merek yang menguntungkan 
(Pearce dan Richard, 2008).  
Proses pengembangan produk baru mencakup delapan 
tahap yaitu menciptakan gagasan, penyaringan gagasan, 
pengembangan dan pengujian konsep, pengembangan strategi 
pemasaran, analisis bisnis, pengembangan produk, uji coba 
pemasaran dan kegiatan komersialisasi. Tujuan dari masing-
masing tahap adalah memutuskan untuk meneruskan atau 
membatalkan gagasan produk baru tersebut (Suyanto, 2007). 
Konsumen dan industri pemakai akan selalu menginginkan 
poduk baru dan produk yang lebih baik sehingga dapat 
meningkatkan pemenuhan kepuasan mereka. Proses 
pengembangan produk baru terdiri atas lima langkah sebagai 
berikut (Prasetya, 2009): 
1. Pencarian gagasan 
Pencarian gagasan dapat dilakukan melalui pasar atau 
teknologi, observasi dari produk-produk yang telah ada, 
pesaing, manajemen puncak, dan lain-lain. 
2. Seleksi produk 
Menganalisis produk diperlukan sebelum desain 
pendahuluan dihasilkan. Hal ini dapat dilakukan dengan 
cara melihat pada potensi pasar yang ada, kelayakan 
finansial, dan kesesuaian operasi. 
3. Desain produk pendahuluan 
Pengembangan beberapa alternatif desain yang memenuhi 
ciri-ciri konseptual produk terpilih, misalnya: model, ukuran, 
kapasitas penyimpanan, dan lain-lain. 
4. Pengujian (Testing) 
Pengujian terhadap prototipe-prototipe yang ditujukan pada 
pengujian pasar dan kemampuan teknikal produk. 




Tahap desain akhir akan menentukan spesifikasi produk 
dan komponen serta gambar perakitan  yang disusun, 
sehingga memberikan basis atau ketetapan bagi proses 
produksinya. 
1.5 Metode Analisis 
Pada penelitian ini, metode yang digunakan Fuzzy Quality 
Function Deployment (FQFD). Quality Function Deployment 
(QFD) adalah suatu cara untuk meningkatkan kualitas barang 
atau jasa dengan memahami kebutuhan konsumen kemudian 
menghubungkannya dengan ketentuan teknis untuk 
menghasilkan suatu barang atau jasa pada setiap tahap 
pembuatan barang atau jasa yang dihasilkan. Menurut 
Darmawan (2009), untuk memperkuat hasil perhitungan QFD 
maka peneliti menerapkan konsep fuzzy untuk memperjelas 
pengkaburan dari penilaian konsumen. Fuzzy akan berperan 
dalam perhitungan tiga elemen QFD yaitu kepentingan 
konsumen, kepuasan perusahaan, dan kepuasan pesaing.   
1.5.1 Triangular Fuzzy Number (TFN) 
Teori himpunan fuzzy diperkenalkan pertama kali oleh 
Lotfi A. Zadeh pada tahun 1965. Dalam logika fuzzy dikenal 
keadaan dari nilai “0” sampai ke nilai “1”. Logika fuzzy tidak 
hanya mengenal dua keadaan tetapi uga mengenal seumlah 
keadaan yang berkisar dari keadaan salah sampai keadaan 
benar  (Kusumadewi dan Purnomo, 2010). Perhitungan teori 
fuzzy dalam penelitian ini menggunakan Triangular Fuzzy  
Number (TFN) dengan konsep perhitungan fuzzifikasi dan 
defuzzifikasi. Triangular Fuzzy Number (TFN) adalah salah satu 
bagian dari fuzzy number dimana aplikasinya ada pada tiga titik. 
Menurut Prasetiono (2015), TFN merupakan fuzzy set yang 
dinyatakan dalam bentuk interval yang dapat digunakan untuk 
menyatakan penilaian subyektif. Hal ini dikarenakan aritmatika 
yang digunakan bersifat intuitif dan sama dengan dengan 
dipergunakan pada bilangan riil. Menurut Shyamal dan Pal 
(2007), secara umum TFN dapat ditulis sebagai (a – α, a, a + β), 




tersebut dapat direprensentasikan dalam bentuk grafik pada 
Gambar 2.1. TFN dinotasikan dengan M = (m, α, β) yang fungsi 
keanggotaannya adalah sebagai berikut:  
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Keterangan:  m  =  nilai domain terkecil yang membuat derajat 
keanggotaan nol 
 α  =   nilai domain yang mempunyai derajat 
keanggotaan satu 
 β  =  nilai domain terbesar yang mempunyai 







Gambar 2.1 Fungsi Keanggotaan Segitiga 
    Sumber: Shyamal dan Pal, (2007) 
Menurut Asmak (2015), fuzzifikasi adalah proses 
mengubah nilai-nilai input yang bersifat pasti (crisp set) ke 




dengan menentukan range nilai dari bobot jawaban responden 
yang terdiri dari tiga nilai yaitu nilai batas bawah (a), nilai tengah 
(b), dan nilai batas atas (c) (Abdullah dan Ling, 2013). Masing-
masing pilihan diberikan range nilai yang akan dihitung 
menggunakan rumus untuk mendapatkan hasil TFN. Langkah 
selanjutnya yaitu proses defuzifikasi. Menurut Parwati dan Arif 
(2013), defuzzifikasi merupakan suatu model konversi dari nilai 
fuzzy ke dalam besaran yang lebih presisi. Input dari proses 
defuzzifikasi adalah himpunan nilai fuzzy yang diperoleh dari 
komposisi aturan fuzzy, sedangkan output yang dihasilkan 
adalah bilangan pada domain himpunan fuzzy tersebut.   
1.5.2 Quality Function Deployment (QFD) 
Quality Function Deployment (QFD) merupakan praktek 
untuk merancang suatu proses sebagai tanggapan terhadap 
kebutuhan konsumen. QFD akan menerjemahkan apa yang 
dibutuhkan pelanggan menjadi apa yang harus dihasilkan oleh 
perusahaan. QFD memungkinkan perusahaan untuk 
memprioritaskan kebutuhan konsumen, menemukan ide kreatif 
dalam menanggapi kebutuhan tersebut, serta memperbaiki 
proses hingga tercapai efektivitas yang maksimal. Tujuan dari 
QFD sendiri tidak hanya memenuhi sebanyak mungkin harapan-
harapan konsumen, tetapi juga berusaha melampaui harapan 
konsumen sebagai wujud dari berkompetesi yang baik, 
sehingga diharapkan konsumen tidak menolak dan tidak 
komplain. Metode QFD juga  berfungsi untuk menyatukan dua 
pendapat yang berbeda, yaitu kepentingan produsen dan 
kebutuhan konsumen agar menghasilkan produk maupun jasa 
yang dapat memuaskan kedua belah pihak (Tutuhatunewa, 
2010). Menurut Akao dan Mazur (2003) dalam Feng (2010), 
QFD merupakan salah satu alasan yang efektif untuk membantu 
suatu organisasi dalam meneliti serta mengembangkan produk 
dengan kualitas yang tinggi disertai biaya yang relatif kecil dan 
menyediakan pelayanan yang memuaskan bagi konsumen.  
Metode QFD merupakan sistem yang menjamin 
kebutuhan konsumen sebagai pendorong bagi desain produk 
dan proses produksi. Alat desain yang digunakan untuk 




“The House of Quality” (HoQ) (Soehadi et al., 2011). Denny et 
al., (2006) mengemukakan bahwa proses QFD terdapat empat 
tahap yaitu product planning, product design, process planning, 
dan process control. Tahapan pembuatan QFD dapat dilihat 
pada Gambar 2.2. Langkah pembuatan QFD tersebut dapat 
dijabarkan menjadi beberapa tahap sebagai berikut:  
1. Perencanaan Produk 
Perencanaan produk terdiri dari keinginan konsumen dan 
respon teknis. Tahap ini merupakan tahap pembuatan House 
of Quality (HoQ). Pada tahap ini dilakukan proses 
menerjemahkan kebutuhan-kebutuhan konsumen ke dalam 
kebutuhan teknis (technical requirements) (Zagloel dan 
Nurcahyo, 2013). Tahap ini dimulai dengan mengumpulkan 
data-data tentang kebutuhan-kebutuhan konsumen, 
keterangan jaminan, peluang dari persaingan, ukuran produk, 
ukuran produk pesaing, serta kemampuan teknis organisasi 
dalam memenuhi setiap kebutuhan pelanggan (Jaelani, 
2012).  
 
 Gambar 2.2 Tahap pembuatan QFD 
       Sumber: Assab (2011) 
2. Perencanaan Desain 
Perencanaan desain terdiri dari technical requirements dan 
process characteristics. Pada tahap ini mulai menerjemahkan 
kebutuhan-kebutuhan teknik ke dalam karakteristik 
komponen produk (parts requirements) (Zagloel dan 
Nurcahyo, 2013). Desain produk yang akan dibuat harus 




selanjutnya disebarkan ke dalam perencanaan proses 
(Jaelani, 2012). 
3. Perencanaan Proses 
Perencanaan proses terdiri dari part characteristics dan 
process characteristics. Proses yang dilakukan adalah 
mengidentifikasi langkah-langkah proses dan parameter-
parameter serta menerjemahkannya ke dalam karakteristik 
proses (process requirements) (Zagloel dan Nurcahyo, 
2013).  
4. Perencanaan produksi terdiri dari process characteristics dan 
production requirements. Perencanaan poduksi dilakukan 
dengan cara menentukan metode pengendalian untuk 
mengendalikan proses (Zagloel dan Nurcahyo, 2013). Pada 
tahap ini, petunjuk-petunjuk dibuat untuk memantau proses 
produksi, jadwal pemeliharaan, dan pelatihan keterampilan 
operator-operator. Selain itu, pada tahap ini juga dibuat 
beberapa keputusan untuk menempatkan proses-proses 
yang paling berisiko dan beberapa pengendalian untuk 
mencegah kerusakan (Jaelani, 2012).  
Menurut Hidayat (2007), QFD berfungsi untuk 
mengidentifikasi harapan konsumen dan menerjemahkannya ke 
dalam matriks-matriks karakteristik teknis yang memiliki 
hubungan terhadap desain produk atau jasa pada masing-
masing tahapan prosesnya. HoQ dirancang berdasarkan fungsi-
fungsi derivatif di masing-masing tahapan dan fase dalam 
bentuk diagram-diagram matriks triangular. Matriks HoQ 
tersebut terdiri dari beberapa matriks-matriks yang 
digabungkan, masing-masing matriks berisi informasi yang 
saling berhubungan antara satu matriks dengan matriks lainnya. 
Langkah atau prosedur dalam pembuatan HOQ yang 
dikemukakan oleh Arif (2016) adalah sebagai berikut:  
1. Mengidentifikasi kebutuhan konsumen mengenai atribut 
produk yang diinginkan. 
2. Menentukan kepentingan relatif atribut. 
3. Evaluasi atribut dari produk yang dimiliki oleh pesaing 
4. Menggambarkan matriks atribut produk dan karakteristik 




5. Mengidentifikasi hubungan antara karakteristik teknis dan 
atribut produk. 
6. Mengidentifikasi interaksi katrakteristik teknis.  
7. Membuat House of Quality. 
1.6 Penelitian Terdahulu 
Penelitian terdahulu dengan judul Pendekatan Fuzzy 
Quality Function Deployment dalam Pemilihan Suplier yang 
ditulis oleh Suhartini (2011). Penelitian ini bertujuan untuk 
menghasilkan solusi yang optimal dalam pemilihan supplier 
penerima order yang memenuhi kriteria perusahaan. Metode 
yang digunakan adalah fuzzy QFD dengan hasil bahwa ada 12 
kriteria kebutuhan perusahaan yaitu mutu produk, harga, K3 
(Kesehatan dan Keselamatan Kerja dan Lingkungan), ketepatan 
waktu pengiriman, sistem pembayaran, layanan perbaikan, 
ketersediaan dalam pemenuhan pesanan, ketepatan jumlah 
barang, kelengkapan dokumen pengiriman, prosedur komplain, 
koordinasi informasi, dan kontrol operasi.  Respon teknis yang 
perlu dilakukan perusahaan ada tujuh, yaitu pengalaman, 
pemenuhan kapasitas, sertifikasi sistem kualitas, merespon 
pemesanan pelanggan, kondisi keuangan, sistem komunikasi, 
dan lokasi. Pemilihan supplier didasarkan pada supplier yang 
memiliki skor tertinggi. Skor tertinggi tersebut dimiliki oleh PT. 
Hindalco Industries Limited (India) dengan skor 219,0.  
Penelitian Pramesti (2016) yang berjudul Analisis Aspek 
Teknis Produk Jenang Berorientasi pada Kebutuhan Konsumen 
Menggunakan Metode Fuzzy Quality Function Deploment 
(FQFD) (Studi Kasus di UD. Ramayana Agro Mandiri Bumiaji, 
Kota Batu). Metode FQFD mampu melakukan singkronisasi 
antara apa yang diinginkan oleh konsumen dengan apa yang 
mampu perusahaan berikan. Berdasarkan hasil penelitian 
atribut yang diprioritaskan konsumen adalah rasa jenang yang 
enak. Hasil penilaian kepuasan Jenang Apel Ramayana 
menunjukkan bahwa konsumen tidak puas pada pada hampir 
seluruh atribut jenang kecuali atribut kemasan mudah 
digunakan dengan gapnya yang positif. Karakteristik respon 




rasa jenang enak adalah pemilihan bahan baku dan tambahan 
yang berkualitas. Prioritas karakteristik bagian yang perlu 
dilakukan perusahaan adalah karakteristik produk.  
Penelitian Zarei (2011) dengan judul Food Supply Chain 
Leannes Using Developed QFD Model. Produksi ramping di 
sebuah industri merupakan salah satu alternatif yang saat ini 
hampir digunakan di seluruh dunia. Hal ini dikarenakan agar 
dunia industri tetap kompetitif di pasar yang semakin global. 
Masalah dalam konteks rantai pasok dengan menghubungkan 
atribut ramping (LA) dan enabler ramping (Les). Penelitian ini 
menggunakan Quality Function Deployment (QFD) untuk 
mengidentifikasi kelayakan Les dalam meningkatkan produksi 
ramping dari rantai pasok makanan. Selanjutnya logika fuzzy  
digunakan untuk menangani penilaian linguistik yang 
menentukan hubungan dan korelasi yang diperlukan dalam 
QFD. Pendekatan yang dilakukan dengan menggunakan alat 
seperti Just in Time (JIT). Penelitian ini dicontohkan dengan 
bantuan studi kasus di  industri pengalengan untuk 
menggambarkan implikasi yang terjadi. 
Bevilacqua et al. (2012) dengan judul “Development and 
Test of a New Fuzzy-QFD Approach for Characterizing 
Customers Rating of Extra Virgin Olive Oil.”  Metode ini 
digunakan untuk menguji beberapa sampel minyak zaitun yang 
murni untuk memverifikasi kesesuaiannya. Metode berbasis 
fuzzy-QFD digunakan untuk menghitung karakteristik konsumen 
pada produk makanan. Logika fuzzy berfungsi untuk 
menentukan nilai yang berasal dari subjektivitas konsumen 
dalam penerimaan produk minyak zaitun murni. Matriks HoQ 
digunakan untuk menilai hubungan antara harapan konsumen 
dan atribut utama dari produk. Hasil penelitian menunjukkan 
keefektifan dari beberapa kriteria teknis, tidak hanya pada 
desain dan pengembangan produk baru yang berdasar pada 
kebutuhan konsumen tetapi juga menguji kualitas dari produk 





III. METODE PENELITIAN 
1.1 Waktu dan Tempat Penelitian 
Penelitian ini dilaksanakan di UD. Bu Sulasmi yang 
berlokasi di Desa Rejowinangun Rt. 02 Rw. 02, Kecamatan 
Kademangan, Kabupaten Blitar. Waktu penelitian dimulai pada 
bulan Februari sampai April 2017. Pengolahan data dilakukan di 
Laboratorium Komputasi dan Analisis Sistem, Jurusan 
Teknologi Industri Pertanian, Fakultas Teknologi Pertanian, 
Universitas Brawijaya. 
1.2 Prosedur Penelitian 
Prosedur penelitian merupakan langkah-langkah yang 
harus dilakukan dalam suatu penelitian dari awal perencanaan 
penelitian hingga dihasilkannya laporan hasil penelitian. 
Prosedur penelitian ini dilaksanakan berdasarkan alur kerja 
pelaksanaan penelitian yang dapat dilihat pada Gambar 3.1. 
Berikut adalah penjelasan mengenai alur kerja pelaksanaan 
penelitian: 
1. Survei Pendahuluan 
Penelitian dimulai dengan melakukan survei pada 
perusahaan yang berlokasi di Desa Rejowinangun Rt. 02 Rw. 
02, Kecamatan Kademangan, Kabupaten Blitar dengan 
melakukan pengamatan secara langsung. Kegiatan survei ini 
bertujuan untuk mengetahui kondisi umum perijinan dan 
perijinan untuk dilakukannya penelitian. Selain itu, survei 
dilaksanakan agar dapat mengidentifikasi gejala permasalahan 
yang ada serta mengetahui data awal yang dibutuhkan untuk 
dijadikan dasar penelitian.   
2. Studi Literatur 
Studi literatur ini dilakukan untuk mencari informasi dan 
landasan teori yang mendukung penelitian. Literatur akan 
membantu penulis dalam menyelesaikan penelitian agar dapat 




yang digunakan berasal dari buku, skripsi, jurnal, dan penelitian 
terdahulu pendukung penelitian yang sesuai dengan 
pemasalahan yang harus diselesaikan dan berkaitan dengan 
pengembangan produk dengan metode QFD. 
 
Survei Pendahuluan Studi Literatur
Identifikasi dan Perumusan Masalah
Penentuan Batasan Masalah
Penentuan dan Identifikasi Atribut Produk
Penentuan Sumber Data dan Metode Pengumpulan Data
Penyusunan Kuesioner
Penyebaran Kuesioner






Fase I QFD: Penyusunan HoQ dengan bantuan triangular fuzzy number
Fase II QFD: Penyusunan Part Deployment










3.  Identifikasi dan Perumusan Masalah 
Identifikasi dan perumusan masalah dilaksanakan untuk 
mengetahui permasalahan yang terjadi berkaitan dengan 
metode fuzzy QFD. Permasalahan yang dihadapi oleh UD. Bu 
Sulasmi pada saat ini adalah rendahnya hasil penjualan jenang 
yang diakibatkan oleh banyaknya pesaing sehingga 
menimbulkan persaingan yang ketat dalam memperoleh 
konsumen. Perumusan masalah pada penelitian ini yaitu 
menentukan kebutuhan konsumen terhadap produk jenang 
serta prioritas perbaikan yang perlu dilakukan agar produsen 
mampu bersaing di pasaran dengan memperhatikan 
karakteristik teknisnya.  
3. Pembatasan Masalah 
Penentuan batasan masalah dilakukan untuk 
menyederhanakan ruang lingkup masalah sehingga penelitian 
dapat mengarah pada tujuan yang diinginkan serta 
mempermudah proses penelitian. Batasan permasalahan pada 
penelitian ini adalah sebagai berikut: 
a. Penelitian dilakukan berdasarkan persepsi konsumen 
jenang merek “Kuda Terbang”  terhadap atribut produk 
yang digunakan oleh UD. Bu Sulasmi Kabupaten Blitar. 
b. Penelitian ini hanya berfokus pada kualitas produk, tidak 
sampai pada kualitas pelayanan. 
c. Metode yang digunakan adalah Fuzzy Quality Function 
Deployment (FQFD) dengan bantuan triangular fuzzy 
number. Triangular fuzzy number digunakan karena 
pengerjaannya lebih mudah dan sederhana, serta hasilnya 
lebih maksimal (Kahraman et al., 2012). 
d. Metode QFD hanya dilakukan sampai tahap kedua, yaitu 
tahap perencanaan produk (product planning) dan tahap 
penerapan bagian (part deployment).  
e. Perusahaan yang dipilih sebagai perusahaan pembanding 
adalah Perusahaan Omah Jenang Kelapa Sari karena 
produk jenang dari perusahaan sering ditemukan di 
berbagai pusat oleh-oleh. Omah Jenang Kelapa Sari juga 




Kapasitas produksi dari Omah Jenang mencapai 1 
kwintal/hari dengan jangkauan pasar yang lebih luas 
bahkan sampai ke luar Jawa Timur.  
4. Penentuan dan Identifikasi Atribut Produk 
Identifikasi atribut produk bertujuan untuk menentukan 
atribut yang akan dinilai berdasarkan karakteristik jenang yang 
dibutuhkan oleh konsumen. Pengukuran dapat dilakukan 
melalui penelitian responden terhadap atribut masing-masing 
indikator dimensi kualitas produk. Atribut produk ini mengacu 
pada delapan dimensi karakteristik kualitas produk menurut 
Umar (2005), yang terdiri dari kinerja, fitur, keandalan, daya 
tahan, pelayanan, estetika, kesesuaian dalam spesifikasi, dan 
kualitas yang dipersepsikan. Penentuan atribut kepuasan 
konsumen dipilih sesuai dengan beberapa hal yang mendasar 
pada penelitian pendahuluan yang dapat digunakan sebagai 
parameter dalam menilai setiap atribut produk jenang. Rincian 
atribut bisa dilihat pada Tabel 3.1. 




Atribut Produk Keterangan 
1. Kinerja 
(Performance)  




- Rasa jenang 
(x2) 
 




- Jenang memiliki 
tekstur yang lembut  
dan lunak (tidak kasar 
dan bergelombang) 
- Rasa jenang pas, 
manis dan gurih serta 
tidak menyimpan rasa 
getir 
- Aroma jenang khas 
seperti bau jenang 
pada umumnya dan 
tidak tengik 
2. Fitur 





- Meliputi informasi 
komposisi bahan,  
netto, nama produk, 










Atribut Produk Keterangan 













dan pewarna.  
3. Keandalan 
(Realiablity) 
- Jenang tidak 





- Jenang tidak rusak 
ketika dipasarkan 
(dilihat dari kemasan) 
 
- Jenang yang dijual 














- Berat bersih yang 
diisikan stabil dan 
sesuai dengan 
informasi yang tertera 
pada kemasan 
 
- Harga jenang yang 
ditawarkan sesuai 
dengan kualitas yang 
diberikan 












tanggal batas jaminan 
produsen terhadap 
kualitas jenang 
- Kondisi jenang tidak 









- Warna jenang coklat  
tua sesuai dengan 






Tabel 3.1 Rincian Atribut Produk (Lanjutan) 
No. Dimensi 
Produk 
Atribut Produk Keterangan 








- Jenang dicetak dan 
dikemas dengan 
bentuk kecil sehingga 
mudah dibawa  




keawetan jenang,  










- Legalitas produk 
(x16) 
- Merek sudah banyak 
dikenal oleh konsumen 
- Mencantumkan nomor 












- Kemudahan kemasan 
untuk dibuka dan 
ditutup kembali  




- Mencantumkan nomor 





Sumber: Data Primer Diolah (2016) 
5. Penentuan Sumber Data dan Metode Pengumpulan 
Data 
Sumber data yang digunakan dalam penelitian ini ada 
dua yaitu: 
a. Data Primer 
Data primer merupakan data yang dikumpulkan dan diolah 




langsung didapatkan dari sumbernya. Data primer yang 
digunakan adalah data hasil pendapat responden mengenai 
variabel penelitian yang berkaitan dengan identitas 
responden, kepentingan, kepuasan, serta kinerja produk 
jenang. Selain itu, juga data yang diperoleh dari pihak UD. Bu 
Sulasmi mengenai kualitas produk yang diinginkan oleh 
konsumen. 
b. Data Sekunder 
Data sekunder merupakan data yang diperoleh dalam bentuk 
jadi dan sudah diolah oleh pihak lain, biasanya sudah berupa 
publikasi. Data sekunder yang digunakan dalam penelitian ini 
adalah data yang mendukung penelitian seperti buku, skripsi, 
jurnal pendukung penelitian, penelitian terdahulu, dokumen, 
dan catatan perusahaan serta foto atau gambar yang 
berhubungan dengan pengembangan produk menggunakan 
FQFD. 
Pengumpulan data dalam penelitian ini dilakukan 
dengan cara: 
a. Penggunaan Instrumen Penelitian 
Instrumen penelitian merupakan sebuah alat yang digunakan 
untuk mengukur validitas dan reabilitas variabel yang akan 
diteliti. Instrumen yang digunakan dalam penelitian ini adalah 
kuesioner. Kuesioner yang dibuat bersifat semi terbuka, yaitu 
sebuah pertanyaan yang memberikan pilihan dan 
menyediakan tempat untuk menjawab secara bebas jika 
jawaban dari responden di luar pilihan yang tersedia 
(Simamora, 2008).     
b. Wawancara 
Wawancara merupakan salah satu metode pengumpulan 
data yang dilakukan secara lisan dengan melakukan tanya 
jawab kepada pihak yang bersangkutan untuk mendapatkan 
data yang menunjang penelitian. Wawancara dilakukan 
kepada pemilik dari UD. Bu Sulasmi dan konsumen dari UD. 
Bu Sulasmi.  
c. Studi Literatur dan Dokumentasi  
Studi literatur dan dokumentasi merupakan suatu metode 




data yang mendukung penelitian seperti buku, skripsi, jurnal 
pendukung penelitian, penelitian terdahulu, dokumen, dan 
catatan perusahaan serta foto atau gambar yang sesuai 
dengan permasalahan yang sedang dikaji.  
6. Penentuan Responden 
Dalam penentuan responden akan diambil sampel dari 
populasi konsumen produk jenang yang pernah mengonsumsi 
jenang minimal sekali dalam kurun waktu sebulan terakhir yang 
ditemui di outlet UD. Bu Sulasmi, serta pemilik usaha sebagai 
responden ahli. Teknik sampling yang digunakan adalah non 
probability sampling dengan penentuan responden (sampel) 
menggunakan teknik purposive sampling. Purposive sampling 
merupakan suatu teknik untuk menetapkan jumlah sampel 
dengan cara memilih sampel di antara populasi yang 
dikehendaki peneliti (Nursalam, 2008). Responden pada teknik 
non probability sampling harus memiliki kriteria tertentu untuk 
mengisi kuesioner. Responden yang dijadikan sampel berusia 
17-60 tahun baik pria maupun wanita karena sampel pada umur 
tersebut dinilai produktif dan mampu memberikan penilaian 
pada kuesioner. Responden yang diharapkan untuk mengisi 
kuesioner ini adalah konsumen yang pernah mengonsumsi 
jenang minimal sekali dalam kurun waktu sebulan terakhir yang 
ditemui di outlet UD. Bu Sulasmi. 
Jumlah populasi konsumen dari UD. Bu Sulasmi tidak 
dapat diketahui secara pasti. Menurut Nurkhasanah et al. 
(2011), ketika jumlah konsumen tidak dapat diketahui secara 
pasti, penentuan ukuran sampel dilakukan dengan 
menggunakan metode linear time function. Pengambilan sampel 
dilakukan selama 30 hari karena waktu tersebut dinilai telah 
dapat mewakili untuk mendapatkan informasi yang dibutuhkan. 
Rumus dari metode linear time function adalah sebagai berikut: 
           n =  
T−t0
t1
   
  =  
150 − 120
0,5






n   = jumlah sampel 
T   =  waktu yang tersedia untuk penelitian = (30 hari x 5 jam) = 
150 jam 
t0 = waktu tetap tidak tergantung pada besarnya sampel, yaitu 
waktu pengambilan sampel = (4 jam/hari x 30 hari) = 120 
jam 
t1 = waktu yang digunakan responden untuk mengisi kuesioner 
(0,5 jam/kuesioner) 
7. Penyusunan Kuesioner  
Kuesioner merupakan sebuah alat pengumpulan data 
yang akan diolah menjadi informasi kepada pengguna. 
Kuesioner pada penelitian ini terdiri dari dua bagian yaitu:  
a. Kuesioner untuk Konsumen 
Kuesioner yang disebar ke konsumen bertujuan untuk 
mengetahui tingkat kepentingan dan penilaian konsumen 
terhadap kinerja atribut produk jenang. Bagian-bagian pada 
kuesioner konsumen yaitu bagian pertama yang 
menjelaskan mengenai identitas responden dan juga 
pendapat responden mengenai produk jenang, bagian 
kedua berhubungan dengan skala kepentingan atribut  
produk jenang berdasarkan pendapat dari konsumen, dan 
bagian ketiga berkaitan dengan skala kepuasan produk 
jenang di mata konsumen dibandingkan dengan produk 
pesaing. Pertanyaan yang tertulis pada kuesioner berupa 
pertanyaan terbuka dan tertutup. Kuesioner tertutup akan 
diukur menggunakan skala Likert. Skor dari skala Likert 
dalam penelitian ini dapat dilihat pada Tabel 3.2. 
Penggunaan kategori skala Likert sangat populer dalam 
survei konsumen karena skala tersebut dianggap mampu 
mewakili dengan baik tingkat intensitas penilaian 
responden. Kategori yang terlalu banyak dapat  
membingungkan responden dan yang terlalu sedikit  
membuat responden tidak leluasa dalam mengungkapkan 
penilaian (Istijanto, 2009). Kuesioner dengan pertanyaan 




responden sehingga responden harus menjawab dengan 
kalimat tertulis. Susunan kuesioner konsumen dapat dilihat 
pada Lampiran 1. 
Tabel 3.2 Rincian Skala Likert  
Alternatif Jawaban Skala Likert 
Skor Jawaban Skala 
Likert 
Sangat Puas/ Sangat Penting 5 
Puas/ Penting 4 
Cukup Puas/ Penting 3 
Kurang Puas/ Kurang Penting 2 
Tidak Puas/ Tidak Penting 1 
Sumber: Rangkuti (2007) 
b. Kuesioner Produsen (Responden Ahli) 
Kuesioner produsen digunakan untuk mengetahui teknis 
pembuatan jenang yang akan diberikan kepada pemilik UD. 
Bu Sulasmi. Pertanyaan dalam kuesioner ini memuat 
pertanyaan mengenai hubungan tahapan proses 
pembuatan jenang dalam pembentukan karakteristik jenang 
yang sesuai dengan kebutuhan konsumen. Susunan 
kuesioner untuk produsen dapat dilihat pada Lampiran 2. 
8. Penyebaran Kuesioner 
Penyebaran kuesioner dilakukan di outlet UD. Bu Sulasmi. 
Responden diminta untuk mengisi kuesioner untuk menggali 
informasi mengenai alasan konsumen mengonsumsi jenang, 
tingkat kepentingan atribut, dan kinerja produk jenang. 
Penyebaran kuesioner pertama dilakukan kepada 30 responden 
terlebih dahulu untuk diuji validitas dan reliabilitasnya. Menurut 
Purwoto (2007), perlu dilakukan percobaan penelitian dengan 
menyebarkan kuesioner kepada minimal 30 responden terlebih 
dahulu untuk melihat ketepatan instrumen penelitian.  
9. Uji Instrumentasi 
a.  Uji Validitas 
Uji validitas dilakukan untuk menjamin bahwa 
instrumen yang digunakan dalam penelitian benar-benar 




validitas menunjukkan menunjukkan seberapa valid  
pertanyaan yang ada pada kuesioner, sehingga j ika ada 
pertanyaan yang kurang sesuai atau tidak relevan harus 
diganti atau dihapus. Uji validitas tersebut dapat dilakukan 
dengan membandingkan nilai r hitung dan nilai r tabel.  
Apabila r hitung lebih besar dari r tabel, maka pertanyaan 
dianggap valid. Nilai r hitung dapat diketahui dengan 
menggunakan rumus korelasi sebagai berikut (Rangkuti,  
2008): 
rxy  = 
N ∑XY − ∑X∑Y
 N∑X2− (∑X)2 N∑Y2− (∑Y)2 
 
Keterangan:  
X = skor masing-masing variabel yang ada di kuesioner 
Y = skor total semua variabel yang ada di kuesioner 
N = jumlah responden 
rxy  = korelasi antara variabel X dan Y 
b. Uji Reliabilitas 
Reliabilitas adalah tingkat keandalan dari kuesioner. 
Kuesioner akan dikatakan reliabel apabila kuesioner yang 
dicocokkan secara berulang-ulang kepada kelompok yang 
sama akan menghasilkan data yang sama. Asumsi yang 
didapatkan adalah tidak terdapat perubahan psikologis 
responden (Simamora, 2008). Reliabilitas merupakan suatu 
alat ukur yang dapat dipercaya untuk digunakan sebagai  
alat pengumpul data karena alat ukur tersebut sudah baik.  
Data yang benar sesuai dengan kenyataan di lapang,  
berapa kalipun diambil hasilnya akan tetap sama. Suatu 
alat ukur dianggap reliabel jika nilai Cronbach Alpha sama 
dengan atau lebih besar dari 0,6. Uji reliabilitas dapat 
dilakukan menggunakan koefisien Cronbach Alpha dengan 
rumus sebagai berikut (Rangkuti, 2008): 
𝛼 =   
𝑘
𝑘− 1











a = nilai reliabilitas alat ukur 
k = jumlah item dalam kuesioner 
∑𝜎𝑖
2 = jumlah variansi masing-masing item 
𝜎𝑖
2 = variansi total 
10. Pengumpulan Data 
Pengumpulan data dilakukan dengan cara 
mengumpulkan data primer dan data sekunder. Data primer 
diperoleh dengan menyebarkan kuesioner kepada konsumen 
serta pihak UD. Bu Sulasmi. Kuesioner akan disebarkan ke 
konsumen sejumlah responden minimal berdasarkan hasil 
perhitungan pada penentuan responden. Proses berikutnya 
setelah data dari responden konsumen terkumpul, yaitu 
dilakukan penyebaran kuesioner ke pihak UD. Bu Sulasmi. Data 
sekunder yang dikumpulkan adalah semua data yang bisa 
mendukung dalam tahap analisis data baik data yang diperoleh 
dari UD. Bu Sulasmi maupun data Gayang diperoleh dari studi 
literatur. 
11. Pengolahan Data 
1. Fuzzy Quality Function Deployment (FQFD) Fase I 
Tahapan-tahapan yang digunakan dalam penyusunan QFD 
Fase I dapat dilihat pada Gambar 3.2. Langkah-langkah 
yang dilakukan dalam pembuatan matriks HoQ adalah 
sebagai berikut (Wawolumaja dan Rudianto, 2012): 
a. Bagian A (Customer Need and Benefit) 
Bagian A berisi daftar kebutuhan konsumen (Voice of 
Customer). Pembuatan awal HoQ pada QFD adalah 
dengan menentukan hal yang penting pada sebuah 
produk. Hal ini dapat dilakukan dengan cara menentukan 
kebutuhan konsumen dari UD. Bu Sulasmi melalui 
wawancara awal kepada konsumen serta dengan studi 
literatur. 
b. Bagian B (Planning Matrix) 
Langkah awal sebelum melakukan palnning matrix adalah 

















(Hubungan antara parameter teknik dengan 
kebutuhan dan keinginan konsumen)
F. Technical Matrix









Gambar 3.2 Matriks HoQ 
Sumber: Wawolumaja dan Rudianto (2012) 
Bobot kriteria ditentukan dengan menggunakan triangular 
fuzzy number dan dilanjutkan dengan mengkorversikan 
skala likert ke dalam fuzzy set. Pengkorvesian 
dimaksudkan agar masalah kebutuhan konsumen dapat 
diatasi. Konversi penilaian linguistik ke dalam bilangan 
fuzzy dapat dilihat pada Tabel 3.3 dan bentuk variabel 
linguistiknya dapat dilihat pada Gambar 3.3.  
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Gambar 3.3 Variabel Linguistik 
Sumber: Kiswanto et al. (2013) 
Langkah yang dilakukan dalam melakukan planning matrix 
adalah sebagai berikut:  
1. Menentukan Importance to Customer (ItC)  
Kolom ItC berisi informasi mengenai ukuran tingkat 
kepentingan bagi masing-masing kebutuhan konsumen 
(Voice of Customer). Hasil ini didapatkan dari rumus 
berikut: 
ItC =  
Total nilai atribut kepentingan 
Jumlah responden 
 
Selanjutnya, dilakukan defuzzifikasi untuk 
menghasilkan nilai crisp. Proses defuzzifikasi dilakukan 
dengan merata-rata hasil persepsi konsumen. 
Penelitian Chan (1999) menyebutkan bahwa 
kepentingan konsumen diperoleh dari rata-rata 
perspesi konsumen. Sebagai contoh, kepentingan 
konsumen salah satu atribut yang diambil dari 5 
responden diperoleh dengan perhitungan gf 1 = {(6,7,8) 
+ (8,9,9) + (6,7,8) + (7,8,9) + (8,9,9)}/5 = (7.0,8.0,8.6). 
Selanjutnya, untuk mendapatkan nilai crisp dilakukan 






2. Analisis Customer Satisfaction Performance (CuSP) 
Kolom ini berisi mengenai persepsi konsumen terkait 
seberapa baik produk jenang yang saat ini ada dapat 
memenuhi kebutuhan konsumennya. Berikut rumus 
perhitungan nilai CuSP: 
CuSP =  
Total Nilai Atribut Kepuasan Perusahaan
Jumlah responden 
 
3. Analisis Competitive Satisfaction Performance (CoSP) 
Kolom ini merupakan penilaian kepuasan kinerja 
pesaing yang akan dibandingkan dengan kepuasan 
kinerja perusahaan. Berikut rumus perhitungan CoSP: 
CoSP =  




Goal merupakan perbandingan nilai terbaik tingkat 
kepuasan konsumen jenang perusahaan dengan 
pesaing. Nilai goal dinyatakan dalam skala numerik 
yang tertinggi dari perbandingan nilai kepentingan dua 
perusahaan (Adriantanti, 2008).  
5. Improvement Ratio (IR) 
Nilai IR digunakan untuk menentukan tingkatan yang 
ingin dicapai untuk memenuhi kebutuhan konsumen. 
Nilai IR dapat dihitung menggunakan rumus: 




6. Sales Point 
Nilai sales point menunjukkan seberapa besar 
pengaruh pemenuhan kebutuhan konsumen terhadap 
penjualan produk. Hasil ini ditentukan berdasarkan 
pada nilai ItC. Penetapan nilai sales point dapat dilihat 
pada Tabel 3.4. 
7. Raw Weight 
Raw weight merupakan kepentingan keseluruhan 
konsumen, yang terdiri dari nilai ItC, IR yang harus 
dilakukan, dan nilai sales point yang telah ditentukan. 




Raw Weight = ItC x IR x Sales Point 






ItC > 3 
 
 













Apabila kebutuhan tersebut 
terpenuhi maka akan terjadi 
peningkatan penjualan 
Apabila kebutuhan tersebut 
terpenuhi maka akan terjadi 
peningkatan penjualan, walau 
tidak terlalu besar 
Apabila kebutuhan tersebut 
terpenuhi maka tidak akan 
terjadi peningkatan penjualan 
Sumber: Wawolumaja dan Rudianto (2012) 
8. Normalized Raw Weight (NRW) 
Nilai NRW menunjukkan pentingnya nilai Raw Weight 
dibandingkan dengan nilai Raw Weight Total. Rumus 
perhitungan NRW: 
NRW = 
𝑅𝑎𝑤  𝑊𝑒𝑖𝑔 ℎ𝑡 
𝑅𝑎𝑤  𝑊𝑒𝑖𝑔 ℎ  𝑇𝑜𝑡𝑎𝑙  
 
c. Bagian C (Technical Response HOWs) 
Pada bagian ini, merupakan tanggapan dari produsen yang 
akan digunakan dalam menentukan kebutuhan konsumen 
dan fokus terhadap jenang UD. Bu Sulasmi. Data ini 
diperoleh dari wawancara dengan pihak perusahaan. 
Berdasarkan identifikasi kebutuhan konsumen, diperoleh 
respon teknis yang harus diutamakan dalam pengembangan 
produk. Rincian respon teknis dapat dilihat pada Tabel 3.5. 
d. Bagian D (Relationship) 
Pada bagian ini terdapat penentuan hubungan respon teknis 
dengan kebutuhan konsumen menggunakan matriks 
hubungan (relationship matrix). Hal ini dapat dilakukan 
dengan cara menempatkan kebutuhan konsumen pada 
bagian kiri dan respon teknis pada bagian atas dari HoQ 




sistematis. Simbol yang digunakan dapat dilihat pada Tabel 
3.6. 
Tabel 3.5 Rincian Respon Teknis  
No. Respon Teknis Keterangan 




Kualitas bahan baku (ketan, beras, 
gula merah, santan) dan bahan 
pendukung (garam dan wijen) dilihat 
dari kenampakan fisik, warna, bentuk, 
tekstur, aroma, ada tidaknya cacat, 




















Proses produksi dilakukan di tempat 
bersih dengan suhu yang stabil, serta 
pengadukan secara terus menerus 
dalam waktu yang ditentukan 





Pengemasan jenang menggunakan 
wadah dengan ukuran yang seragam 




Penyimpanan dilakukan di tempat 
yang kering dan terhindar dari benda 
berbau tajam sehingga aroma jenang 





Proporsi masing-masing bahan baku 
dan bahan tambahan harus sesuai 
sehingga tercipta jenang yang enak. 
Penetapan harga 
jual 
Harga yang ditetapkan sesuai dengan 




Kemasan dirancang dengan menarik 
dan menjual dilihat dari bentuk dan 
struktur bahan  
8. Perawatan mesin 
atau alat  
produksi 
Perawatan dan pembersihan alat 
produksi dilakukan setelah dan 
sebelum proses produksi, sehingga 
jenang yang dihasilkan tidak 
tercampur dengan kontaminan.  




Tabel 3.5 Rincian Respon Teknis (Lanjutan) 
No. Respon Teknis Keterangan 
9. Penyediaan 
informasi kualitas 
pada kemasan  
Jenang yang dipasarkan mempunyai 
informasi kualitas sekurang-kurangnya 
berupa nama produk, komposisi, nama 
dan alamat produsen, tanggal 
kadaluwarsa, dan netto 
Sumber: Data Primer Diolah (2016)  
Tabel 3.6 Simbol Kekuatan Hubungan 



















Sumber: Wawolumaja dan Rudianto (2012) 
e. Bagian E (Technical Correlation) 
Matriks technical correlation terletak pada bagian paling 
atas HOQ dan berbentuk menyerupai atap. Matriks ini 
menggambarkan hubungan dan ketergantungan antar 
respon teknis. Masing-masing respon teknis tersebut 
mungkin saling mempengaruhi, baik positif (saling 
mendukung) atau negatif (saling bertentangan). Hubungan 
dari masing-masing respon teknis dapat diberi simbol 
berdasarkan tingkat hubungannya, seperti (++) hubungan 
positif kuat, (+) hubungan positif lemah, (x) hubungan 
negatif lemah, (xx) hubungan negatif kuat, dan (  ) tidak 
ada hubungan. 
f. Bagian F (Technical Importance) 
Pada bagian technical importance memberikan jenis 
informasi, yaitu: 
1. Tingkat Kepentingan (Ranking) Persyaratan Teknis  
Nilai yang telah dihitung dari repon teknis berdasarkan 
peringkat kebutuhan konsumen pada bagian B dan 
hubungannya dengan bagian D akan dijadikan 
peringkat. Nilai yang besar akan dipilih dan dijadikan 




2. Analisis Mengenai Benchmarking  
Menentukan penilaian produk dengan pesaing atau 
perusahaan lain dengan tujuan mengevaluasi 
kekurangan yang ada pada produk perusahaan, 
sehingga upaya perbaikan dapat dilakukan. Nilai 




(CuSP x Nilai simbol hubungan 𝑤ℎ𝑎𝑡𝑠 dengan ℎ𝑜𝑤𝑠)
(∑Nilai simbol hubungan 𝑤ℎ𝑎𝑡𝑠 dengan ℎ𝑜𝑤𝑠)
 
3. Menentukan Technical Target (HOW MUCH) 
Bagian ini berisi mengenai target-target yang ingin 
dicapai perusahaan. Besarnya nilai target setiap 
karakteristik teknis, dipertimbangkan berdasarkan 
infomasi yang terdapat pada bagian prioritas dan hasil 
dari poses benchmarking.  
2. Fuzzy Quality Function Deployment (FQFD) Fase II 
Pada FQFD fase II atau yang biasa disebut pembuatan 
matriks part deployment digunakan untuk menentukan critical 
requirement atau critical parts dengan membuat matriks part 
deployment. Tahap ini digunakan untuk merencanakan 
proses pembuatan produk yang akan dikembangkan. 
Tahapan yang digunakan dalam penyusunan QFD Fase II 

















Gambar 3.4 Matriks Part Deployment 




Langkah-langkah dalam pembuatan matriks part deployment 
adalah sebagai berikut (Sriwahyuni, 2006): 
1. Menentukan Spesifikasi Part  
Tahap penentuan spesifikasi part ini hampir sama pada 
tahap pembuatan HoQ. Perbedaannya adalah pada input 
data, yaitu HoQ menggunakan kebutuhan konsumen 
untuk menentukan respon teknis, sedangkan pada tahap 
ini menggunakan respon teknis terpilih pada matriks HoQ 
yang digunakan sebagai input untuk menentukan 
spesifikasi part. Respon teknis yang terpilih merupakan 
respon teknis yang memiliki hubungan kuat dengan 
kebutuhan konsumen. 
2. Menentukan Part Kritis  
Setelah spesifikasi part diperoleh, selanjutnya adalah 
menentukan spesifikasi part kritis. Identifikasi part kritis 
merupakan analisis terhadap bagian yang harus dipenuhi 
untuk mewujudkan konsep perbaikan yang telah 
ditetapkan pada spesifikasi part. Berbeda dengan Critical 
Control Point (CCP), part kritis merupakan kebutuhan 
teknis terpilih kemudian ditransformasikan pada 
rancangan yang lebih teknis dan selanjutnya dapat 
ditindaklanjuti ke dalam perencanaan proses. Sementara 
CCP merupakan langkah pengendalian suatu titik kritis 
(CCP) yang mutlak diperlukan sebagai tindakan 
keamanan pangan untuk mencegah, mengurangi atau 
menghilangkan bahaya pada produk (Bilgili, 2006). Part 
kritis menempati bagian atap pada matriks part 
deployment. Identifikasi part kritis diperoleh dari 
wawancara dengan pihak perusahaan yang dapat dilihat 
pada Tabel 3.7. 
3. Menentukan Nilai Kepentingan 
Nilai kepentingan spesifikasi part menempati posisi di 
sebelah kanan matriks part deployment. Nilai ini 
digunakan untuk menggambarkan kepentingan setiap 
respon teknis terpilih bagi perusahaan untuk 





Tabel 3.7 Rincian Part Kritis 
No. Part Kri tis Keterangan 
1. Karakteristik 
bahan baku dan 
bahan 
pendukung 
Karakteristik bahan baku (ketan,  
beras, gula merah, santan) dan 
bahan pendukung (vanili, wijen,  
perasa, garam) dilihat dari 
kenampakan fisik, warna, bentuk, 
tekstur, aroma, ada tidaknya 
cacat, dan tanggal 
kadaluwarsanya.  
2. Jumlah bahan 
baku sesuai 
proporsi 
Takaran bahan baku yang akan 
digunakan dalam proses produksi 
sesuai proporsi yang ditentukan.  
3. Jumlah bahan 
pendukung 
sesuai proporsi 
Takaran bahan pendukung yang 
boleh digunakan dalam proses 





Waktu pemasakan jenang sekitar 
4-6 jam untuk menghasilkan 




Suhu selama pemasakan harus 




Pengadukan yang dilakukan 
selama proses poduksi harus 
terus menerus. Hal ini untuk 
menghindari kegosongan pada 
jenang.  
7. Bentuk cetakan  Cetakan yang digunakan harus 
seragam 




Kondisi ruang penyimpanan harus 
kering atau tidak lembab dan 
terhindar dari sinar matahari 
secara langsung 
9. Jenis bahan 
kemasan  
Jenis bahan kemasan yang 
digunakan dapat melindungi 
jenang dari kontaminan dan 






Tabel 3.7 Rincian Part Kritis (Lanjutan) 
No. Part Kri tis Keterangan 
10.  Bentuk 
kemasan  
Bentuk kemasan yang digunakan 
kotak dan belum ada bentuk lain 
yang digunakan agar 
menghasilkan kemasan yang 
menarik. 
11.  Biaya produksi Seluruh biaya yang digunakan 
dalam proses produksi. 
12.  Kebersihan 
peralatan 
Peralatan yang digunakan dalam 
proses produksi bersih dan 
terhindar dari kontaminan 





Kemasan mengandung informasi 
yang menjamin kualitas jenang,  
berupa label P-IRT, tanggal 
kadaluwarsa, dan komposisi 
bahan.  
Sumber: Data Primer Diolah (2016) 
4. Matriks Hubungan (Relationship Matrix) 
Bagian ini menggambarkan hubungan atau derajat 
pengaruh antara spesifikasi part dan part kitis. Simbol 
yang digunakan dalam menentukan hubungan secara 
grafis sama dengan simbol yang digunakan pada 
pembuatan HoQ. 
5. Menentukan Bobot Kepentingan 
Langkah terakhir dalam penyusunan matriks part 
deployment adalah menentukan bobot kepentingan 
desain. Nilai bobot diperoleh dengan cara mengalikan 
antara nilai bobot relatif spesifikasi part dengan hubungan 
antara part kritis dengan spesifikasi part. Bobot 
kepentingan ini menempati bagian bawah rumah pada 
matriks part deployment.  
12. Analisis dan Pembahasan 
Pada tahap ini, data yang telah diperolah dan dilakukan 
pengolahan akan dianalisis sehingga menghasilkan informasi 
hasil penelitian. Informasi yang diharapkan adalah informasi 




UD. Bu Sulasmi, dan respon teknis sesuai kebutuhan 
konsumen. Hasil penelitian akan dipaparkan dan dibandingkan 
dengan hasil kajian teori dan hasil penelitian lain yang relevan.  
13. Penyusunan Kesimpulan dan Saran 
Pada tahap ini dilakukan penyusunan kesimpulan dari 
analisis data yang telah dilakukan. Kesimpulan berisi ringkasan 
mengenai hasil penelitian dan jawaban dari permasalahan serta 
tujuan penelitian. Saran akan diberikan peneliti baik kepada 





IV. HASIL DAN PEMBAHASAN 
4.1 Gambaran Umum Perusahaan 
Usaha Dagang (UD) Bu Sulasmi merupakan salah satu 
unit usaha di Kabupaten Blitar yang bergerak dalam bidang 
industri makanan. Usaha ini didirikan oleh Ibu Sini (Almh) pada 
tahun 1986 yang berlokasi di Desa Rejowinangun Rt. 02 Rw 02, 
Kecamatan Kademangan, Kabupaten Blitar. Pada awal mula 
berdiri usaha ini berupa industri rumahan dengan nama Geti 
Kuda Terbang yang hanya memproduksi satu produk saja, yaitu 
geti. Seiring dengan perkembangan bisnisnya, pada tahun 2002 
usaha ini berubah menjadi Usaha Dagang (UD) dengan nama 
Bu Sulasmi yang dikelola oleh Ibu Sulasmi dibantu oleh anak 
dan menantunya. Selanjutnya, pada tahun 2010, UD. Bu 
Sulasmi mulai melakukan diversifikasi produk dengan 
memproduksi jenang, madumongso, wajik kletik, dan sambal 
pecel. Hingga saat ini produk yang dihasilkan berkembang 
menjadi 12 produk, yaitu geti, jenang ketan atau yang biasa 
disebut jenang, jenang tape, kacang pedas, madumongso, wajik 
kletik, sambal pecel, matari, kue kering, sitru asem, opak 
gambir, dan undruk yuyu. Selain itu, pihak UD. Bu Sulasmi juga 
menerima titipan dari UKM lain seperti aneka keripik, walangan, 
dan sambel pecel yang kemudian dijual di tokonya. 
Usaha yang dijalankan oleh UD. Bu Sulasmi memiliki visi 
dan misi yang menjadi tujuan berkembangnya sebuah usaha 
tersebut. Visi yang dimiliki oleh UD. Bu Sulasmi adalah menjadi 
sebuah perusahaan besar yang maju, mandiri serta mempunyai 
daya saing tinggi untuk memajukan pertumbuhan dan 
perkembangan UKM di Indonesia. Misi yang ingin dicapai 
perusahaan adalah berperan dalam penyediaan lapangan 
pekerjaan dengan memanfaatkan masyarakat sekitar sehingga 
mampu mengurangi jumlah pengangguran. Jumlah tenaga kerja 
dari UD. Bu Sulasmi hingga saat ini berjumlah 15 orang. 
Pada tahun 2002 dalam rangka pengembangan usaha 
untuk memenuhi kebutuhan masyarakat, UD. Bu Sulasmi 
mendapatkan ijin produksi dari pemerintah berupa P-IRT untuk 
setiap produknya. Ijin produksi tersebut digunakan untuk 
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menjaga keyakinan konsumen terhadap kualitas produk yang 
dihasilkan sehingga usaha dapat terus dikembangkan. Sasaran 
pasar yang dituju oleh UD. Bu Sulasmi adalah masyarakat lokal 
dan wisatawan yang berkunjung di Kota maupun Kabupaten 
Blitar sehingga selain dijual di toko yang terletak di dekat tempat 
produksi beberapa produknya juga dijual ke toko yang menjual 
oleh-oleh di sekitar wilayah Blitar. Selain itu, produknya seperti 
madumongso, wajik klethik, dan sambal pecel dipasarkan 
sampai ke luar kota seperti Kediri, Tulung Agung, Malang, 
Surabaya, Sidoarjo, Jember, dan Situbondo. Hal tersebut 
dilakukan selain untuk meningkatkan keuntungan juga untuk 
menjadikan produknya sebagai produk nasional tidak hanya 
sekedar sebagai makanan tradisional hajatan dan oleh-oleh 
khas daerah. Promosi yang dilakukan kepada konsumen 
dilakukan menggunakan media cetak dan media elektronik. 
Promosi melalui media cetak, seperti brosur dan leaflet yang 
disebar ketika ada kegiatan pameran, sedangkan media 
elektronik dilakukan dengan memasarkan produk lewat radio 
serta media sosial seperti facebook.  
 
4.2 Proses Produksi Jenang 
Jenang merupakan salah satu makanan tradisional yang 
biasa disajikan pada acara pernikahan dan hari raya. Jenang 
UD. Bu sulasmi merupakan jenang dengan bahan dasar tepung 
ketan, santan, dan gula kelapa. Bahan tambahan yang 
digunakan adalah garam dan wijen. Jenang ini akan bertahan 
hingga 10 hari dari proses pembuatan. Kemasan yang 
digunakan untuk mengemas jenang masih tradisional pula, yaitu 
hanya menggunakan besek. Beberapa bulan terakhir, kemasan 
mika juga digunakan hanya saja kemasan tersebut digunakan 
untuk memenuhi kebutuhan pesanan ke luar kota.  
Proses pembuatan jenang UD. Bu Sulasmi dilakukan 
melalui beberapa tahap. Diagram alir pembuatan jenang dapat 
dilihat pada Lampiran 21. Tahapan dalam pembuatan jenang 
adalah sebagai berikut: 
1. Sortasi, yaitu memilih ketan yang berkualitas baik dan 
menghilangkan ketan yang rusak serta tidak layak pakai 
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dengan cara pemilihan secara manual. Selain itu, proses 
sortasi bertujuan untuk menghilangkan benda-benda asing 
yang ada pada ketan seperti kerikil dan sisa-sisa kulit pada 
biji ketan.  
2. Perendaman, digunakan untuk melunakkan ketan sehingga 
mudah untuk dihancurkan. Menurut (Widyaningrum, 2011), 
perendaman ketan dilakukan selama kurang lebih semalam 
untuk menghasilkan tepung yang baik dan halus.  
3. Penggilingan, yaitu penghancuran ketan menjadi tepung 
ketan sehingga dapat dicampurkan dengan bahan-bahan 
jenang lainnya.  
4. Pembuatan santan, yaitu dilakukan dengan cara memeras 
kelapa hingga keluar santan. Menurut (Widyaningrum, 2011),  
pada saat pembuatan santan, kelapa yang dipilih harus tua 
sehingga mengandung santan yang tinggi.   
5. Pemasakan, santan yang telah dibuat kemudian dimasukkan 
dalam sebuah jedi atau kuali hingga menjadi minyak. 
Kemudian gula merah dimasukkan ke dalam jedi hingga larut 
dan mengental. Setelah gula kelapa mengental selanjutnya 
adonan tepung ketan dimasukkan, dimana sebelumnya 
adonan tepung ketan dibuat terlebih dahulu dengan cara 
mencampur tepung ketan dan santan. Proses selanjutnya, 
yaitu memasukkan garam secukupnya sambil terus diaduk 
selama 3-4 jam pada suhu 80°C. Suhu 80°C didapatkan 
dengan menggunakan api yang sedang. Hal ini untuk 
menghindari terjadinya kegosongan pada jenang 
(Widyaningrum, 2011). Selama pemasakan harus dilakukan 
pengadukan secara terus menerus. Pengadukan adonan 
bertujuan agar adonan tepung tersebut tidak lengket di dasar 
jedi. Apabila adonan sudah mengental, proses pengadukan 
dapat dihentikan. Ciri-ciri adonan jenang sudah matang 
adalah adonan bewarna coklat tua, mengkilat, dan pekat 
(Widyaningrum, 2011).  
6. Pendinginan, yaitu adonan yang sudah jadi didiamkan 
selama beberapa jam. Pendiaman dilakukan untuk membuat 
tekstur jenang lebih padat sehingga mudah untuk dikemas 
(Pramesti, 2016).  
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7. Pengemasan, yaitu proses pembungkusan jenang 
menggunakan besek dengan berat 1 kg/besek yang 
sebelumnya telah dilapisi menggunakan plastik.  
 
4.3 Profil Responden 
Pada dasarnya responden merupakan kunci utama yang 
dibutukan untuk memberikan hasil instrumen penelitian yang 
sedang digunakan. Kuesioner merupakan suatu alat 
pengumpulan data yang memberikan pertanyaan kepada 
responden dengan harapan responden dapat memberikan 
respon (Umar, 2008). Responden yang terlibat pada penelitian 
ini adalah responden yang pernah mengonsumsi jenang 
sebelumnya minimal sekali dalam kurun waktu sebulan yang 
ditemui di outlet UD. Bu Sulasmi. Berdasarkan hasil kuesioner 
didapatkan hasil karakteristik responden yang rinciannya dapat 
dilihat pada Tabel 4.1.  
Berdasarkan hasil kuesioner yang ada pada Tabel 4.1 
diketahui bahwa mayoritas responden adalah perempuan 
sebesar 71,6%. Hal ini dikarenakan responden perempuan lebih 
sering untuk membeli barang atau makanan. Pendapat Astuti 
(2013) menyebutkan bahwa perempuan cenderung lebih 
konsumtif dibandingkan dengan laki-laki. Berdasarkan rentang 
usia, mayoritas responden memiliki usia bekisar antara 35-43 
tahun sebesar 28,33%. Hal tersebut sangat dipengaruhi oleh 
produk yang dijual di outlet. Produk yang terkenal dari outlet ini 
adalah geti dan jenang yang merupakan makanan tradisional, 
sehingga penikmatnya banyak didominasi oleh orang dewasa 
sampai tua. Menurut Simamora (2008), usia merupakan salah 
satu faktor yang mempengaruhi keputusan seseorang untuk 
membeli. Seseorang akan mengubah barang atau jasa yang 
dibutuhkan sepanjang hidup mereka. Pendapat Widanthi (2011) 
juga menyebutkan bahwa kelompok usia yang tergolong 
produktif akan berhubungan erat dengan status pekerjaan yang 
cenderung lebih konsumtif atau lebih banyak berbelanja sesuai 




Tabel 4.1 Karakteristik Responden  
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Sumber: Data Primer Diolah (2017) 
Jenis pekerjaan yang dominan terdiri dari 13 ibu rumah 
tangga, 6 petani, 5 buruh harian, dan 4 guru honorer dengan 
jumlah sebesar 46,66%. Hal ini dikarenakan outlet Bu Sulasmi 
cukup dekat dengan pasar, sehingga konsumen banyak berasal 
dari ibu rumah tangga. Hasil pendapatan tentunya dipengaruhi 
oleh jenis pekerjaan yang ditekuni. Hal ini sesuai dengan jumlah 
pendapatan yang paling dominan kisaran kurang dari Rp. 
750.000.  Pendapatan dari ibu rumah tangga, buruh harian, 
petani, serta guru honorer biasanya tidak menentu setiap 
bulannya, sehingga pendapatannya tidak lebih dari jumlah 
tersebut. Meskipun demikian, jumlah tersebut masih cukup 
rendah jika dibandingkan dengan pekerjaan wirausaha sebesar 
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23,33%, karena pekerjaan lainnya masih dapat diuraikan 
menjadi ibu rumah tangga sebesar 21,67%, buruh sebesar 
8,33%, petani sebesar 10%, dan guru honorer sebesar 6,66%. 
Pekerjaan wirausaha menjadi dominan kedua dikarenakan 
lingkungan sekitar outlet Bu Sulasmi  adalah lingkungan industri 
rumahan, sehingga konsumen banyak berasal dari kalangan 
wirausaha. Menurut Simamora (2008), pekerjaan seseorang 
mempengaruhi barang dan jasa yang akan dibelinya. Pendapat 
ini diperkuat oleh Lathif (2011) yang menyatakan bahwa 
pekerjaan seseorang akan mempengaruhi barang dan jasa 
yang dibelinya, dan pendapatan yang dimiliki konsumen 
menunjukkan tingkat daya beli konsumen dalam membeli 
produk. Responden pada umumnya dapat digolongkan pada 
kelas menengah ke bawah sehingga tingkat daya beli 
konsumen juga tidak terlalu tinggi untuk produk jenang. 
Frekuensi konsumsi jenang dalam sebulan terakhir yang paling 
tinggi juga hanya 1 kali dengan nilai 83,33%. Menurut A’yunin 
(2014), jumlah konsumsi pelanggan menunjukkan keloyalan 
terhadap produk yang dibeli. 
 
4.4 Hasil Uji Instrumen 
Pengujian instrumen penelitian meliputi uji validitas dan uji 
reliabilitas terhadap hasil kuesioner. Kuesioner yang diujikan 
adalah kuesioner kepentingan konsumen, kepuasan UD. Bu 
Sulasmi, dan kepuasan Omah Jenang. Hal ini bertujuan untuk 
mengetahui sejauh mana kuesioner yang digunakan mampu 
mengukur apa yang ingin diukur serta mampu mengukur 
keandalan kuesioner dan konsistensi responden dalam 
memberikan penilaian pada setiap atribut, sehingga diharapkan 
hasil analisisnya dapat lebih akurat dan terpercaya. Menurut 
Hamdi dan Bahruddin (2014), validitas menunjukkan sejauh 
mana ketepatan dan kecermatan suatu alat ukur melakukan 
fungsi ukurnya.  Hasil uji data mengggunakan aplikasi SPSS. 17 
dapat diihat pada Lampiran 6. Data yang baik adalah data yang 
valid dan reliabel yang diperoleh dari instrumen yang valid dan 
reliabel pula (Wiyanto dan Mustakim, 2012). Ringkasan uji 
validitas dapat dilihat pada Tabel 4.2. Teknik pengujian validitas 
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menggunakan teknik korelasi product moment (r) dengan taraf 
signifikansi 5%. Pada taraf signifikansi 5% dengan n = 60 
didapatkan nila rtabel = 0,2542. Item dinyatakan valid jika nila 
rhitung > nilai rtabel (Saidani, 2012). Berdasarkan ringkasan uji 
validitas pada Tabel 4.2 dapat diketahui bahwa nilai koefisien 
korelasi pada semua atribut kuesioner menunjukkan nilai antara 
0,260-0,759. Hal tersebut dinyatakan valid karena semua nilai 
koefisien korelasi (rhitung) pada kepentingan konsumen, 
kepuasan UD. Bu Sulasmi, dan kepuasan Omah Jenang 
nilainya lebih besar dari rtabel (>0,2542) yang berarti kuesioner 
mampu mengukur apa yang akan diukur. 
Tabel 4.2 Ringkasan Uji Validitas 
Variabel Atribut 






















































































































































































































Reliabilitas menunjukkan tingkat keandalan kuesioner. 
Kuesioner yang reliabel adalah kuesioner yang apabila 
dicobakan secara berulang-ulang pada kelompok yang sama 
akan menghasilkan data yang sama (Simamora, 2008). Menurut 
Yunal dan Indrayani (2013), kuesioner dikatakan reliabel jika 
memiliki nilai Cronbach’s Alpha lebih besar dari 0,6. Ringkasan 
uji reliabilitas dapat dilihat pada Tabel 4.3. Berdasarkan hasil 
tersebut, menunjukkan bahwa nilai Cronbach’s Alpha keempat 
kuesioner memiliki nilai lebih dari syarat reliabilitas data (>0,60). 
Dengan demikian, dapat dikatakan bahwa keempat kuesioner 
reliabel untuk dgunakan. Kuesioner yang reliabel berarti bahwa 
kestabilan dan konsistensi responden dalam menjawab setiap 
pertanyaan pada kuesioner.  




























Sumber: Data Primer Diolah (2017) 
4.5 Analisis Fuzzy Quality Function Deployment (FQFD) 
4.5.1 Analisis FQFD Level I (House of Quality) 
Beberapa langkah yang perlu dilakukan dalam analisis 
FQFD Level I adalah sebagai berikut: 
1. Voice of Customer (VoC) 
Identifikasi kebutuhan konsumen (VoC) merupakan 
langkah pertama yang dilakukan pada metode QFD. Identifikasi 
kebutuhan konsumen ditentukan dengan wawancara kepada 
konsumen dan diperkuat dengan studi literatur yang hasilnya 
ditunjukkan pada Tabel 3.1. Menurut Nasution (2006), untuk 
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mendapatkan informasi dari matriks what’s dilakukan dengan 
survei langsung dengan memberikan sejumlah pertanyaan 
melalui kuesioner atau wawancara yang hasilnya bisa 
digunakan untuk menyusun matriks House of Quality (HoQ). 
Berdasarkan hasil wawancara tersebut, kemudian dilakukan 
penyusunan kuesioner tingkat kepentingan konsumen, 
kepuasan perusahaan, dan kepuasan pesaing. Atribut disusun 
dari keinginan konsumen terbanyak yang merupakan atribut 
paling penting bagi konsumen (Suryaningrat et al., 2010).   
2. Penentuan Nilai Importance to Customer (Tingkat 
Kepentingan Konsumen) 
Importance to Customer (ItC) merupakan persepsi 
konsumen tentang seberapa penting masing-masing atribut 
kualitas produk yang ada atau yang ditawarkan pada saat ini 
dalam memenuhi kebutuhannya. Perhitungan ItC dilakukan 
dengan cara menghitung total nilai tingkat kepentingan dari 
kuesioner dibagi dengan jumlah responden yang telah diperoleh 
dari penyebaran kuesioner sebanyak 60. Penilaian yang 
diperoleh dari responden berupa bilangan tegas dari skala likert 
kemudian dikonversikan ke bilangan triangular fuzzy number 
(TFN). Hasil perhitungan rata-rata kepentingan konsumen dapat 
dilihat pada Lampiran 3 dan untuk nilai konversi ke fuzzynya 
dapat dilihat pada Lampiran 7. Sementara untuk perhitungan 
ItC dapat dilihat pada Lampiran 10.  Ringkasan nilai ItC dari 
setiap atribut dapat dilihat pada Tabel 4.4. 
Berdasarkan Tabel 4.4 atribut yang memiliki nilai ItC 
paling tinggi terletak pada tercantumnya tanggal kadaluwarsa 
yaitu sebesar 4,48. Konsumen menganggap bahwa produk 
yang menampilkan tanggal kadaluwarsa akan membuat produk 
lebih terpercaya. Menurut Harris dan Fadli (2014), umur simpan 
produk pangan merupakan salah satu informasi yang sangat 
penting bagi konsumen. Pencantuman infomasi umur simpan 
menjadi sangat penting karena terkait dengan keamanan produk 
pangan dan untuk memberikan jaminan mutu pada saat produk 
sampai ke tangan konsumen.   
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Tabel 4.4 Importance to Customer 























Tekstur jenang (CR1) 
Rasa jenang (CR2) 
Aroma jenang (CR3) 
Kelengkapan informasi pada kemasan (CR4) 
Tanpa penggunaan bahan tambahan makanan sintetis 
(pengawet, pemanis, pewarna) (CR5)  
Jenang tidak rusak sampai ke tangan konsumen (CR6) 
Kebersihan jenang (CR7) 
Kesesuaian berat bersih jenang dengan informasi yang 
tertera pada kemasan (CR8) 
Kesesuaian harga dengan kualitas (CR9) 
Tercantumnya tanggal kadaluwarsa (CR10) 
Munculnya jamur sebelum tanggal kadaluwarsa  
(CR11) 
Warna jenang (CR12) 
Bentuk sajian jenang (CR13) 
Desain kemasan (CR14) 
Kepopuleran merek (CR15) 
Legalitas produk (CR16) 
Kemudahan penggunaan kemasan (CR17) 
Kemudahan penyimpanan (CR18) 























Keterangan: (*) = Nilai Tertinggi, (**) = Nilai Terendah  
Sumber: Data Primer Diolah (2017) 
Oleh karena itu, pencantuman tanggal kadaluwarsa perlu 
dilakukan, karena saat ini kemasan jenang belum tercantum 
tanggal kadaluwarsa. Atribut yang dipentingkan selanjutnya 
adalah kesesuaian harga dengan kualitas sebesar 4,25. Hal 
yang pertama dipertimbangkan konsumen dalam membeli 
produk adalah harga yang ditawarkan, apakah harga yang 
ditawarkan sesuai dengan kualitas yang diberikan atau tidak.  
Menurut Habibah dan Sumiati (2016), harga menentukan 
keputusan pembelian konsumen, sehingga harga mempunyai 
arti yang sangat penting. Hal ini dikarenakan harga digunakan 
oleh konsumen untuk memutuskan cara mendapatkan manfaat 
dan nilai dari daya belinya. Oleh karena itu, harga yang 




Atribut yang memiliki prioritas rendah adalah layanan 
konsumen. Atribut tersebut memiliki nilai ItC sebesar 3,03. Hal 
tersebut dikarenakan konsumen menganggap bahwa layanan 
konsumen tidak terlalu diprioritaskan dalam proses pembelian 
produk. Layanan konsumen tidak begitu dibutuhkan ketika 
konsumen merasa tidak puas terhadap produk yang dibelinya, 
biasanya konsumen akan memilih membeli poduk lain daripada 
harus melakukan komplain. Menurut Wahjono (2010), sebuah 
perusahaan yang menanggapi keluhan-keluhan dengan baik 
sebenarnya akan mempeluas kesempatan kedua untuk 
memuaskan konsumennya. Hal ini diperkuat dengan pendapat 
Tjiptono (2007) dalam Artanti dan Lestari (2010) yang 
mengungkapkan bahwa setiap organisasi yang berorientasi 
pada pelanggan perlu menyediakan kesempatan dan akses 
yang mudah dan nyaman bagi para pelanggannya duna 
menyampaikan kritik, saran, pendapat, dan keluhan mereka. 
Dengan demikian, meskipun atribut layanan konsumen tidak 
terlalu dipentingkan oleh konsumen perusahaan diharapkan 
tidak terlalu meremehkan adanya layanan konsumen dalam 
kemasan. Hal ini dikarenakan keluhan merupakan kesempatan 
mempererat hubungan dan menciptakan loyalitas.  
3. Nilai Customer Satisfaction Performance (CuSP) dan 
Competitive Satisfaction Performance (CoSP) 
Customer Satisfaction Performance (CuSP) dan 
Competitive Satisfaction Performance (CoSP) merupakan 
penilaian yang diberikan oleh responden berdasarkan kinerja 
yang dirasakan oleh konsumen dari jenang UD. Bu Sulasmi dan 
pesaingnya. Menurut Nasution (2006), Customer Satisfaction 
Performance (CSP) adalah persepsi atau pandangan konsumen 
tentang kualitas produk yang telah dihasilkan saat ini dalam 
memenuhi kebutuhan. Nilai ini didapatkan dari rata-rata hasil 
kuesioner kinerja perusahaan dan pesaing yang telah 
didapatkan dari masing-masing UKM kemudian mengalami 
proses fuzzifikasi seperti nilai kepentingan kebutuhan 
konsumen. Hasil rata-rata fuzzifikasi nilai kepuasan perusahaan 
dan kepuasan pesaing dapat dilihat pada Lampiran 8 dan 
Lampiran 9. Sementara perhitungan CuSP dan CoSP dapat 
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dilihat pada Lampiran 11 dan Lampiran 12.  Ringkasan 
perhitungan CuSP dan CoSP dapat dilihat pada Tabel 4.5.  
Perbandingan nilai ItC dengan CuSP pada Tabel 4.5 
dapat diketahui bahwa kepuasan perusahaan belum mampu 
memenuhi nilai kepentingan pada kebutuhan konsumen. Hal ini 
terlihat dari beberapa nilai CuSP yang belum mencapai angka 3 
(skala likert) yang berarti cukup puas. Atribut tersebut adalah 
kelengkapan informasi pada kemasan, kesesuaian berat bersih 
dengan informasi yang tertera pada kemasan, tercantumnya 
tanggal kadaluwarsa, dan layanan konsumen dimana atribut 
tersebut belum tercantum pada kemasan sehingga konsumen 
memberikan nilai yang sedikit pada atribut tersebut. Atribut 
selanjutnya adalah bentuk sajian jenang dan desain kemasan 
yang dinilai kurang menarik oleh konsumen. Atribut terakhir 
adalah kepopuleran merek. Konsumen menganggap bahwa UD. 
Bu Sulasmi belum terlalu terkenal seperti pesaingnya yaitu 
Omah Jenang. Jika dilihat dari urutan prioritas atribut 
kepentingan konsumen, perusahaan belum menerapkan strategi 
berdasarkan kebutuhan konsumen. Hal ini terlihat dari prioritas 
tertinggi pada kebutuhan konsumen adalah tercantumnya 
tanggal kadaluwarsa, sedangkan kepuasan tertinggi pada 
produk perusahaan adalah jenang tidak rusak sampai ke tangan 
konsumen. Berbeda dengan strategi yang ditetapkan oleh 
pesaing. Pesaing  telah menerapkan strategi berdasarkan 
kebutuhan konsumen, sehingga nilai atribut tercantumnya 
tanggal kadaluwarsa memiliki nilai kepuasan tertinggi. 
Ketidaksingkronan antara kebutuhan konsumen dan strategi 
yang diterapkan konsumen menyebabkan nilai CuSP lebih 
rendah dari CoSP.  
Pada Tabel 4.5 diketahui pula bahwa nilai CuSP dari 
masing-asing atribut masih bernilai rendah jika dibandingkan 
dengan nilai CoSP. Hal tersebut membuktikan bahwa 
responden merasa bahwa kinerja perusahaan belum mencapai 
apa yang diinginkan, sehingga responden memberikan nilai 
yang lebih rendah. Oleh karena itu, perlu dilakukan perbaikan 
pada masing-masing atribut agar jenang dari UD. Sulasmi 
mampu memuaskan konsumennya. 
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Tabel 4.5 CuSP, CoSP  































Tekstur jenang (CR1) 
Rasa jenang (CR2) 
Aroma jenang (CR3) 
Kelengkapan informasi pada 
kemasan (CR4) 
Tanpa penggunaan bahan 
tambahan makanan sintetis  
(pengawet, pemanis, pewarna) 
(CR5)  
Jenang tidak rusak sampai ke 
tangan konsumen (CR6) 
Kebersihan jenang (CR7) 
Kesesuaian berat bersih jenang 
dengan informasi yang tertera pada 
kemasan (CR8) 
Kesesuain harga dengan kualitas  
(CR9) 
Tercantumnya tanggal kadaluwarsa 
(CR10) 
Munculnya jamur sebelum tanggal 
kadaluwarsa (CR11) 
Warna jenang (CR12) 
Bentuk sajian jenang (CR13) 
Desain kemasan (CR14) 
Kepopuleran merek (CR15) 
Legalitas produk (CR16) 
Kemudahan penggunaan kemasan 
(CR17) 
Kemudahan penyimpanan (CR18) 

























































































Sumber: Data Primer Diolah (2017) 
Atribut yang nilainya lebih rendah diantaranya tekstur, rasa, 
aroma, warna jenang, serta tanpa penggunaan bahan tambahan 
makanan (pengawet, pemanis, pewarna). Menurut konsumen 
tekstur jenang dari UD. Bu Sulasmi sama lembut dengan Omah 
Jenang, hanya saja untuk kekenyalan lebih unggul jenang dari 
Omah Jenang sehingga pada atribut tersebut konsumen 
menaruh nilai tertinggi pada Omah Jenang. Begitu pula dengan 
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rasa, aroma, dan warna, konsumen menilai bahwa jenang dari 
Omah Jenang lebih baik dibandingkan UD. Bu Sulasmi. Jenang 
dari Omah Jenang memiliki rasa yang manis dan gurih, aroma 
jenang yang khas dan warna jenang yang lebih kuat, sedangkan 
jenang dari UD. Bu Sulasmi rasanya kurang manis, aroma 
jenang yang tidak terlalu kuat, serta warna jenangnya coklat 
muda. Pada pembuatan jenang, hal yang harus diperhatikan 
adalah pemilihan bahan baku yang berkualitas dan proses 
pengolahan yang tepat sehingga menghasilkan jenang dengan 
tekstur kenyal dan lembut, aroma yang khas, rasa yang enak 
serta warna jenang yang coklat. Menurut Widaningrum (2011), 
dalam pemasakan jenang penambahan bahan harus sesuai 
ukuran agar hasilnya memuaskan. Misalnya dalam 
penambahan gula, semakin tinggi jumlah gula yang 
ditambahkan warna yang dhasilkan akan semakin bagus, 
namun semakin banyak gula pula tekstur yang dihasilkan akan 
semakin keras (Nusa, 2012). Kedua perusahaan juga tidak 
menggunakan bahan tambahan makanan agar tercipta rasa 
yang asli dan khas dari jenang. Meskipun demikian, konsumen 
tetap menganggap bahwa kualitas dari Omah Jenang lebih 
unggul dari UD. Bu Sulasmi. Gambar jenang dari UD. Bu 
Sulasmi dan Omah Jenang dapat dilihat pada Gambar 4.1. 
Atribut lain yang nilainya lebih rendah adalah desain 
kemasan, kelengkapan informasi pada kemasan, tercantumnya 
tanggal kadaluwarsa, kesesuaian berat bersih yang tertera pada 
kemasan, legalitas produk, serta layanan konsumen. Desain 
kemasan pada UD. Bu Sulasmi dinilai kurang menarik karena 
hanya menggunakan kemasan besek dan kemasan mika untuk 
pesanan ke luar kota, sedangkan  kemasan yang digunakan 
Omah Jenang sudah bervariasi mulai dari kemasan besek, 
mika, kardus, dan keranjang sehingga variasi kemasan tersebut 
sudah mampu memenuhi keinginan konsumen. Atribut lain yang 
nilainya lebih rendah adalah desain kemasan, kelengkapan 
informasi pada kemasan, tercantumnya tanggal kadaluwarsa, 
kesesuaian berat bersih yang tertera pada kemasan, legalitas 
produk, serta layanan konsumen. 
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(a) (b) 
Gambar 4.1 Produk UD. Bu Sulasmi (a) dan Omah Jenang (b)  
Desain kemasan pada UD. Bu Sulasmi dinilai kurang menarik 
karena hanya menggunakan kemasan besek dan kemasan 
mika untuk pesanan ke luar kota, sedangkan  Omah Jenang 
kemasan yang digunakan sudah bervariasi mulai dari kemasan 
besek, mika, kardus, dan keranjang sehingga variasi kemasan 
tersebut sudah mampu memenuhi keinginan konsumen. Selain 
itu, kemasan dari Omah Jenang sudah mencantumkan 
informasi pada kemasan, tanggal kadaluwarsa, legalitas produk 
(P-IRT), serta berat bersih yang sesuai dengan berat asli 
jenang. Sementara di UD. Bu Sulasmi label kemasan yang 
digunakan pada besek dan mika sama sehingga berat bersih 
dan tanggal kadaluwarsa tidak tercantum. Menurut Tjiptono 
(2008), kemasan merupakan salah satu alat pemasaran yang 
penting, tidak sekedar sebagai pembungkus. Syamsudin dan 
Farid (2015) menambahkan bahwa kemasan harus memuat 
informasi nama produk, nama perusahaan, berat bersih, tanggal 
kadaluwarsa, komposisi bahan baku dan kandungan nutrisi. 
Nilai CuSP dan CoSP untuk layanan konsumen diberikan nilai 
yang sama, karena kedua perusahaan belum mencantumkan 
layanan konsumen. Perbedaan kemasan dari UD. Bu Sulasmi 
dan Omah Jenang dapat dilihat pada Lampiran 22.  
Atribut selanjutnya yaitu jenang tidak rusak sampai ke 
tangan konsumen, kebersihan jenang, munculnya jamur 
sebelum tanggal kadaluwarsa, bentuk sajian jenang, kesesuaian 
harga dengan kualitas, kepopuleran merek, kemudahan 
penggunaan kemasan, dan kemudahan penyimpanan. Jenang 
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yang dipasarkan di UD. Bu Sulasmi serta Omah Jenang tidak 
mengalami kerusakan dan kebersihannya masih terjaga. 
Namun, karena jenang dari UD. Bu Sulasmi lebih terbuka maka 
konsumen memberikan nilai kepuasan yang lebih rendah. 
Sementara untuk munculnya jamur sebelum tanggal 
kadaluwarsa, jenang dari UD. Bu Sulasmi cepat lebih mudah 
berjamur. Hal ini dikarenakan Omah jenang menerapkan proses 
fermentasi dalam proses produksinya sehingga jenang yang 
dihasilkan dapat lebih awet. Menurut Murti et al. (2013), kualitas 
fisik sangat penting karena menunjukkan catatan awal kualitas 
yang dapat dilihat dengan mudah. Selain itu pengemasannya 
juga lebih rapat sehingga meminimalisasi tumbuhnya jamur. 
Konsumen juga menganggap bahwa kondisi kemasan pada 
saat dikonsumsi dapat mempengaruhi kualitas dari produk yang 
akan dikonsumsi (Rahman, 2008).  
Pada atribut kepopuleran merek, konsumen menganggap 
bahwa Omah Jenang lebih populer dibandingkan UD. Bu 
Sulasmi. Kepopuleran produk dianggap dapat menyampaikan 
citra produk. Faktor tersebut yang akan menentukan 
kesuksesan sebuah produk (Soesatyo dan Rumambi, 2013).  
Atribut kesesuaian harga dengan kualitas, UD. Sulasmi 
menerapkan harga yang lebih murah dibandingkan dengan 
Omah Jenang. Namun, dengan harga yang lebih murah 
konsumen merasa bahwa kualitas yang didapatkan belum 
memenuhi kebutuhan konsumen. Penetapan harga yang 
diterapkan oleh kedua perusahaan berdasarkan jenis kemasan 
dan berat bersih produk. Atribut kemudahan penggunaan 
kemasan dan kemudahan penyimpanan, konsumen 
menganggap bahwa kemasan dari UD. Bu Sulasmi lebih mudah 
untuk dibuka, namun juga merepotkan karena konsumen harus 
memotong terlebih dahulu untuk dapat dikonsumsi. Sedangkan 
jenang dari Omah Jenang dapat langsung dinikmati karena 
bentuk penyajiannya yang kecil. Sementara untuk kemudahan 
penyimpanan, jenang dari Omah Jenang lebih mudah untuk 
disimpan karena kemasannya tertutup sehingga tidak mudah 
berjamur.   
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4. Penentuan Nilai Goal 
Nilai goal merupakan nilai yang didapat dari perbandingan 
kepuasan perusahaan dan juga pesaing kemudian dipilih nilai 
yang terbesar diantara keduanya. Adriantanti (2008) juga 
menjelaskan bahwa nilai goal dinyatakan dalam skala numerik 
yang tertinggi dari pebandingan nilai kepentingan dari dua 
perusahaan. Penentuan nilai goal dapat dilihat pada Tabel 4.6. 
Berdasarkan Tabel 4.6 dapat diketahui bahwa nilai goal 
diperoleh dari nilai tertinggi di setiap atribut kepuasan 
konsumen. Penentuan goal menunjukkan bahwa nilai atribut 
harus sama atau bahkan melebihi nilai goal agar atribut tersebut 
mampu memuaskan konsumen (Pramesti, 2016). Pada layanan 
konsumen nilai goal ditetapkan lebih tinggi dibandingkan nilai 
CuSP dan CoSP agar perusahaan dapat meningkatkan 
perbaikan pada atribut tersebut sehingga diharapkan ke depan 
mampu memuaskan konsumen. Nilai goal tertinggi terletak pada 
atribut tercantumnya tanggal kadaluwarsa  (CR10) dengan nilai 
4,11. Pencantuman ini penting sebab makanan yang telah 
kadaluwarsa akan menimbulkan bahaya kesehatan jika 
dikonsumsi (Yuyun, 2010). Nilai goal terendah terletak pada 
atribut layanan konsumen (CR19) dengan nilai 2,50. Menurut 
Kaihatu et al. (2015), keluhan pelanggan merupakan salah satu 
indikator, gejala, dan tanda adanya ketidakpuasan atas produk 
atau layanan perusahaan. Penentuan nilai goal, hampir seluruh 
nilai diambil dari nilai kepuasan pesaing. Hal ini menunjukkan 
bahwa kinerja perusahaan diharapkan mampu menyaingi dan 
bahkan melebihi dari kinerja pesaing.  
5. Penentuan Nilai Improvement Ratio (IR) 
Nilai Improvement Ratio (IR) merupakan nilai yang 
mengindikasikan seberapa besar perusahaan perlu melakukan 
upaya perbaikan untuk bisa mencapai tujuan perusahaan. 
Menurut Zagloel dan Nurcahyo (2013), semakin besar nilai IR 
maka akan semakin besar pula usaha yang dilakukan untuk 
perbaikan, sehingga akan sangat berguna untuk mencapai 
target atau tujuan perusahaan yang telah ditentukan.  
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Tabel 4.6 Penentuan Goal  






























Tekstur jenang (CR1) 
Rasa jenang (CR2) 
Aroma jenang (CR3) 
Kelengkapan informasi pada 
kemasan (CR4) 
Tanpa penggunaan bahan tambahan 
makanan sintetis (pengawet, 
pemanis, pewarna) (CR5)  
Jenang tidak rusak sampai ke tangan 
konsumen (CR6) 
Kebersihan jenang (CR7) 
Kesesuaian berat bersih jenang 
dengan informasi yang tertera pada 
kemasan (CR8) 
Kesesuain harga dengan kualitas  
(CR9) 
Tercantumnya tanggal kadaluwarsa 
(CR10) 
Munculnya jamur sebelum tanggal 
kadaluwarsa (CR11) 
Warna jenang (CR12) 
Bentuk sajian jenang (CR13) 
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Sumber: Data Primer Diolah (2017) 
Hasil perhitungan IR didapatkan dari perbandingan nilai goal 
dengan nilai CuSP. Nilai IR dapat dilihat pada Tabel 4.7 dan 
hasil perhitungan dapat dilihat pada Lampiran 13. 
Berdasarkan Tabel 4.7 dapat diketahui bahwa masing-
masing atribut memiliki nilai IR lebih dari satu. Hal tersebut 
menunjukkan bahwa peningkatan kinerja dari masing-masing 




Tabel 4.7 Improvement Ratio (IR) 
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Keterangan: (*) = Nilai Tertinggi, (**) = Nilai Terendah  
Sumber: Data Primer Diolah (2017) 
Persentase peningkatan kinerja dapat dilihat dari nilai IR yang 
melebihi nilai satu. Nilai IR tertinggi adalah tercantumnya 
tanggal kadaluwarsa sebesar 1,62. Nilai ini menunjukkan bahwa 
perusahaan perlu meningkatkan kinerja atribut sebesar 62%.  
Khan (2011) menyebutkan bahwa nilai rasio pengembangan 
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(IR) yang memiliki nilai 1,00 maka merepresentasikan 0% atau 
tidak ada peningkatan yang perlu dilakukan. Sebagai 
contohnya, nilai IR 1,25 diartikan bahwa perlu adanya 
peningkatan kinerja sebesar 25% pada atribut tersebut untuk 
mencapai target dari kebutuhan konsumen. Menurut Day (1993) 
dalam Suryaningrat et al (2013), nilai improvement ratio lebih 
dari 1 menunjukkan atribut tersebut harus diperbaiki guna 
meningkatkan tingkat kepuasan konsumen. Apabila nilai 
improvement ratio sama dengan 1, maka produk tersebut telah 
mampu memuaskan keinginan konsumen. Nilai IR terendah 
adalah tanpa penggunaan bahan tambahan makanan sintetis 
(pengawet, pemanis, pewarna) sebesar 1,02%. Nilai tersebut 
menunjukkan bahwa perusahaan hanya perlu meningkatkan 
kinerja atribut sebesar 2% atau dapat dikatakan atribut tersebut 
cukup memuaskan konsumen. 
6. Penentuan Nilai Sales Point 
Nilai sales point menunjukkan seberapa besar pengaruh 
pemenuhan kebutuhan konsumen terhadap penjualan produk. 
Penetapan nilai sales point didasarkan pada nilai importance to 
customer (ItC). Penentuan sales point  bertujuan untuk 
memberikan penilaian terhadap atribut mana yang perlu 
mendapat tindakan perbaikan dalam usaha meningkatkan 
kemampuan persaingan pada suatu produk (Zagloel dan 
Nurcahyo, 2013). Nilai sales point diperoleh dengan cara 
memberikan nilai 1,5; 1,2; dan 1 dengan ketentuan jika nilai ItC 
= 2 nilainya 1, untuk 2 < ItC ≤ 3 nilainya 1,2 dan untuk ItC > 3 
nilainya adalah 1,5 (Wawolumaja dan Rudianto, 2012). Nilai 
sales point dapat dilihat pada Tabel 4.8.  
Berdasarkan Tabel 4.8 seluruh atribut mempunyai nilai 
sales point  1,5. Hal ini dikarenakan nilai ItC masing-masing 
atribut memiliki nilai > 3, sehingga nilai sales point yang 
ditetapkan adalah 1,5. Menurut Widodo (2007), nilai sales point 
1,5 memiliki arti bahwa apabila atribut kebutuhan konsumen 
terpenuhi, maka akan meningkatkan penjualan, sehingga dapat   
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Tabel 4.8 Sales Point 
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Sumber: Data Primer Diolah (2017) 
dikatakan bahwa 19 atribut tersebut merupakan atribut yang 
mampu memenuhi kebutuhan konsumen dari UD. Bu Sulasmi 
sehingga akan mampu meningkatkan penjualan jenang dan 
mampu bersaing dengan pesaingnya.  dikatakan bahwa 19 
atribut tersebut merupakan atribut yang mampu memenuhi 
kebutuhan konsumen dari UD. Bu Sulasmi sehingga akan 
mampu meningkatkan penjualan jenang dan mampu bersaing 
dengan pesaingnya. Penentuan nilai sales point dapat dijadikan 
tolak ukur yang digunakan untuk melihat kemampuan dari suatu 
variabel untuk menjadi faktor yang menarik bagi konsumen 
dalam memenuhi kebutuhan konsumen. Selain itu, juga mampu 
mempu menentukan variabel mana yang menjadi fokus 
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pemasaran dan peningkatan keuntungan bagi pihak perusahaan 
(Bangun, 2013).   
7. Penentuan Nilai Raw Weight dan Normalized Raw Weight 
Raw weight merupakan besarnya bobot untuk tiap baris 
atribut konsumen yang menjadi dasar evaluasi terhadap 
penentuan prioritas pemenuhan kebutuhan konsumen (Wilson, 
2009). Bobot raw weight diperoleh dari perhitungan perkalian 
nilai ItC, IR, dan sales point yang telah ditentukan. Semakin 
besar nilai raw weight maka atribut tersebut menjadi atribut yang 
diprioritaskan agar dapat memenuhi kebutuhan konsumen 
(Suryaningrat, 2011). Nilai raw weight dapat dilihat pada Tabel 
4.9 dan perhitungannya dapat dilihat pada Lampiran 14. 
Nilai Normalized Raw Weight (NRW) menunjukkan 
pentingnya nilai raw weight secara keseluruhan (Wawolumaja 
dan Rudianto, 2012). Pendapat ini diperkuat oleh Suhartini 
(2011) yang menyatakan bahwa nilai NRW adalah besarnya 
kontribusi raw weight untuk setiap atributnya. NRW diperoleh 
dari pembagian nilai raw weight dengan nilai raw weight total. 
NRW diperlukan untuk memudahkan dalam menentukan 
prioritas atribut yang dipilih konsumen. Nilai NRW dapat dilihat 
pada Tabel 4.9, sedangkan perhitungannya dapat dilihat pada 
Lampiran 14.   
Berdasarkan Tabel 4.9 dapat diketahui bahwa nilai raw 
weight dan NRW terbesar terletak pada atribut tercantumnya 
tanggal kadaluwarsa (CR10). Pada kemasan jenang UD. Bu 
Sulasmi terdapat tanggal kadaluwarsa, hanya saja tanggal 
tersebut tidak dicentang sehingga konsumen tidak mengetahui 
kapan produk akan mengalami kadaluwarsa. Tidak 
tercantumnya tanggal kadaluwarsa tersebut menyebabkan 
responden memberikan nilai yang tinggi untuk dilakukan 
prioritas perbaikan. Keterangan kadaluwarsa merupakan 
keterangan yang menyatakan umur produk yang masih layak 
untuk dikonsumsi (Suryaningrum et al., 2015). Pemberian 
tanggal kadaluwarsa pada kemasan produk sangat perlu 
dilakukan agar konsumen menjadi lebih percaya dan loyal 
terhadap produk. Menurut Ihsan (2010), label atau merek harus 
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mencantumkan tanggal kadaluwarsa agar pembeli tidak ragu-
ragu dalam mengonsumsi produk.  
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Keterangan: (*) = Nilai Tiga Tertinggi  
Sumber: Data Primer Diolah (2017) 
Atribut selanjutnya yang memiliki nilai raw weight dan 
NRW tinggi adalah desain kemasan (CR14). Desain kemasan 
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terkait struktur kemasan, juga dinilai fungsinya dalam menjaga 
produk dari kerusakan. Kemasan yang digunakan oleh UD. Bu 
Sulasmi dinilai kurang menarik minat konsumen untuk membeli, 
karena hanya dikemas menggunakan besek. Selain itu, 
kemasan tersebut dinilai kurang menjaga produk dari 
kontaminan. Kemasan yang digunakan kurang rapat sehingga 
menyebabkan produk mudah berjamur. Konsumen 
menginginkan bahwa jenang dikemas dalam bentuk kecil 
sehingga mudah untuk dibawa dan dikonsumsi. Menurut 
Mu’alim dan Rachmad (2014), penampilan kemasan juga 
dibutuhkan, karena penampilan kemasan serta variasi makanan 
tradisional akan bersaing dengan produk makanan pabrikan 
yang mempunyai kualitas rasa dan desain kemasan yang 
membuat konsumen tertarik untuk membelinya. Menurut Yuyun 
(2010), kemasan yang bagus menjadikan produk tampil menarik 
dan lebih awet. Oleh karena itu, desain kemasan menjadi 
prioritas kedua untuk dilakukan perbaikan.  
Aribut ketiga yang memiliki nilai raw weight dan NRW 
tinggi adalah kesesuaian berat bersih dengan dengan informasi 
yang tertera pada kemasan (CR8). Kesesuaian berat bersih 
dengan informasi pada kemasan diperlukan agar konsumen 
tidak merasa dirugikan dengan volume produk yang telah 
dibelinya. Hal ini terkait dengan biaya yang telah dikeluarkan 
oleh konsumen. Konsumen menginginkan bahwa biaya yang 
dikeluarkan sebanding dengan jumlah produk serta kualitas 
yang didapatkan. Menurut Suryaningrum (2012), bobot atau isi 
produk yang dicantumkan dalam kemasan adalah bobot atau isi 
yang sesungguhnya tanpa bobot bahan pengemas. Liu (2009) 
menyatakan bahwa semakin tinggi nilai kepentingan kebutuhan 
konsumen menunjukkan bahwa kebutuhan tersebut diinginkan 
mampu memberikan fungsi yang tinggi untuk konsumen. 
Berdasarkan pernyataan tersebut, UD. Bu Sulasmi dapat 
menarik lebih banyak konsumen dengan melakukan perbaikan 
terhadap pemberian tanggal kadaluwarsa, karena atribut 




8. Penetuan Respon Teknis 
Penentuan respon teknis merupakan tahapan selanjutnya 
dalam pembuatan QFD level I yang bertujuan untuk mengetahui 
tanggapan dari perusahaan mengenai teknis produksi atau 
proses yang berkaitan dengan pemenuhan kebutuhan 
konsumen. Respon teknis ini diperoleh dari wawancara dengan 
pihak perusahaan dan diperkuat dengan studi literatur. Terdapat 
sembilan respon teknis yang dapat dilihat pada Tabel 3.5. 
Respon teknis tersebut merupakan tanggapan dari perusahaan 
yang berhubungan langsung dengan proses pembuatan jenang 
maupun yang tidak berhubungan. Menurut Suryaningrat et al. 
(2010), respon teknis merupakan tanggapan produsen yang 
berkaitan dengan faktor teknis pembuatan House of Quality 
(HoQ) terhadap keinginan konsumen. Zheng dan Pulli (2007) 
menambahkan bahwa respon teknis merupakan salah satu 
masukan untuk membangun HoQ.  
9. Penentuan Relationship 
Pada tahap penentuan hubungan antara kebutuhan 
konsumen (VoC) dengan respon teknis ini dibutuhkan 
wawancara dengan pihak perusahaan. Tahap ini diperlukan 
untuk mengetahui apakah ada hubungan antara kebutuhan 
konsumen dengan respon teknis dan seberapa kuat/tinggi 
hubungan antara keduanya. Hubungan tersebut disusun dalam 
bentuk matriks. Matriks ini berguna untuk menentukan kuat 
tidaknya hubungan antara respon teknis dengan atribut yang 
menjadi kebutuhan konsumen. Hubungan antara kebutuhan 
konsumen dengan respon teknis dapat dilihat pada Gambar 
4.2. Berdasarkan Gambar 4.2 dapat diketahui bahwa hubungan 
kuat (   ) yang terjadi sebanyak 46, hubungan sedang  (O) 
sebanyak 7, serta hubungan lemah (     ) sebanyak 4.  
Tekstur jenang memiliki hubungan yang kuat dengan 
pemilihan bahan baku dan bahan pendukung yang berkualitas, 
teknik pengolahan yang tepat, serta pengaturan komposisi 
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Gambar 4.2 Relationship Matriks Kebutuhan Konsumen dengan 
Respon Teknis  
Sumber: Data Primer Diolah (2017) 
Keterangan:            = hubungan kuat  
= hubungan sedang 




Tekstur jenang terkait dengan kekenyalan jenang, yaitu tingkat 
kekenyalan jenang dapat dipengaruhi oleh faktor pengolahan 
suhu ketika proses pengolahan. Pemilihan bahan baku dan 
bahan pendukung juga sangat mempengaruhi tekstur jenang. 
Ketika bahan baku jenang (ketan) yang digunakan berkualitas 
bagus maka akan menghasilkan jenang dengan tekstur lembut 
dan kenyal. Namun, jika menggunakan ketan yang berkualitas 
jelek, maka akan menghasilkan jenang dengan tekstur yang 
kurang kalis. Pengaturan komposisi juga perlu diperhatikan. 
Komposisi bahan baku dan pendukung harus dilakukan dengan 
proporsi yang seimbang sehingga menghasilkan tekstur jenang 
yang lembut dan kenyal. Penelitian Wahyuni (2012), yang 
mengkaji proporsi buah naga yang ditambahkan dalam 
pembuatan jenang mengungkapkan bahwa  semakin banyak 
daging buah naga super merah yang ditambahkan maka 
semakin besar nilai tekstur jenang yang dihasilkan atau semakin 
empuk. Sebaliknya semakin sedikit daging buah naga super 
merah yang ditambahkan semakin kecil nilai tekstur jenang atau 
semakin keras. Dengan demikian pengaruh proporsi 
penambahan bahan sangat menentukan tekstur jenang. Tekstur 
jenang memiliki hubungan sedang dengan teknis pengemasan 
yang tepat dan teknis penyimpanan yang tepat. Kondisi jenang 
yang basah membutuhkan pengemasan yang rapat agar jenang 
tidak mudah berjamur. Selain itu jenang juga perlu penyimpanan 
yang yang kering dan terhindar dari paparan sinar matahari 
untuk menghindari proses oksidasi yang menyebabkan jenang 
berjamur dan bertekstur keras. Menurut Fatma (2015), 
pengemasan dodol yang tidak tertutup rapat akan 
mempermudah terjadinya kontaminasi, sehingga dodol yang 
dihasilkan akan lebih cepat basi, berjamur dan tengik. Tekstur 
jenang memiliki hubungan yang lemah dengan perawatan 
mesin/alat produksi. Proses pengolahan jenang masih 
menggunakan alat tradisional, sehingga banyak sisa-sisa 
jenang (kerak) yang masih menempel di bawah jedi. Oleh 
karena itu, perlu pembersihan dan perawatan alat poduksi 
secara rutin agar kerak jenang tidak tercampur pada proses 
pembuatan selanjutnya yang dapat mengakibatkan tekstur 
jenang menjadi kasar. 
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Rasa jenang UD. Bu Sulasmi yang dirasakan oleh 
konsumen kurang manis, namun beberapa konsumen 
mengungkapkan bahwa rasa yang kurang manis mampu 
mencegah timbulnya rasa bosan pada konsumen. Rasa jenang 
berhubungan kuat dengan pemilihan bahan baku dan bahan 
pendukung yang berkualitas, teknis pengolahan yang tepat, 
serta pengaturan komposisi bahan baku dan bahan pendukung. 
Pemilihan bahan baku dan bahan pendukung yang tidak 
bekualitas baik akan menimbulkan rasa getir dan apek pada 
jenang. Proses pengolahan yang tidak tepat atau terlalu lama 
dapat menimbulkan rasa sangit pada jenang, sedangkan 
pengolahan yang terlalu cepat akan menghasilkan rasa jenang 
yang kurang legit. Menurut Widyaningrum (2011), pemasakan 
jenang yang kurang lama akan menyebabkan jenang kurang 
matang, tekstur tidak kalis, serta aroma dan rasa menjadi 
hilang. Komposisi bahan sangat mempengaruhi rasa jenang. 
Adonan jenang yang diberi gula yang sedikit akan menghasilkan 
jenang dengan rasa yang kurang manis. Gula kelapa cetak yang 
diperjual belikan biasanya memiliki ukuran yang berbeda-beda, 
sehingga kualitas rasa yang dihasilkan tidak selalu sama. 
Menurut penelitian Nusa et al. (2012), semakin tinggi 
konsentrasi gula maka rasa dan aroma yang dihasilkan semakin 
tinggi. Hal ini dikarenakan semakin banyak gula yang 
ditambahkan maka rasa dan aroma dodol akan lebih disukai 
konsumen. Hubungan sedang terjadi antara rasa jenang dengan 
teknis penyimpanan yang tepat. Kondisi tempat simpan 
diusahakan tidak terkena paparan sinar matahari secara 
langsung dan tidak lembab karena dapat menyebabkan 
penurunan kualitas rasa.  
Aroma jenang yang dihasilkan adalah aroma gula merah 
dan tidak tercium aroma tengik. Aroma jenang berhubungan 
kuat dengan pemilihan bahan baku dan pendukung yang 
berkualitas, teknis pengolahan yang tepat, pengaturan 
komposisi bahan baku dan pendukung, serta teknis 
penyimpanan yang tepat. Pemilihan bahan baku dan pendukung 
yang berkualitas akan menghasilkan aroma jenang yang khas. 
Apabila santan yang digunakan sudah rusak, maka aroma 
jenang juga akan tengik. Menurut Fatma (2015), santan pada 
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pembuatan dodol berfungsi sebagai sumber gizi, penambah cita 
rasa, dan aroma. Kelapa yang dipilih untuk digunakan dalam 
pembuatan santan dipilih yang cukup tingkat ketuaannya dan 
tidak busuk agar aroma dodol yang dihasilkan harum. 
Pengolahan jenang yang terlalu lama menghasilkan aroma 
jenang yang terkesan sangit. Menurut Hamidah dan Kokom 
(2013), aroma yang paling tepat dari sebuah produk makanan 
adalah aroma dari bahan utamanya bukan dari bahan tambahan 
makanan. Pengaturan komposisi bahan baku dan pendukung 
yang tepat menghasilkan aroma yang jenang yang manis. 
Misalnya, jika penambahan santan kelapa tidak tepat maka 
aroma jenang yang dihasilkan tidak gurih. Jenang yang 
disimpan di tempat terbuka akan menyebabkan jenang 
teroksidasi sehingga aromanya menjadi tengik. Oleh karena itu, 
jenang harus disimpan menggunakan kemasan yang tertutup 
rapat sehingga meminimalisasi terjadinya oksidasi.  
Informasi pada kemasan jenang belum terlalu lengkap 
yaitu hanya memuat nama produk, nama dan alamat produsen, 
komposisi bahan, dan P-IRT (Pangan Industri Rumah Tangga). 
Tanggal kadaluwarsa dan berat bersih tidak tercantum dalam 
kemasan. Kelengkapan informasi berhubungan kuat dengan 
penyediaan informasi kualitas pada kemasan. Penyediaan 
informasi kualitas yang lengkap pada kemasan akan 
memberikan infomasi yang jelas mengenai kondisi produk, 
sehingga poduk memiliki kelebihan saat diberikan kepada 
konsumen. Menurut Mahardika et al. (2014), kejelasan informasi 
kemasan dipengaruhi oleh teknologi kemasan dipengaruhi oleh 
teknologi kemasan yang digunakan, apabila teknik pengemasan 
baik maka semakin jelas informasi kemasan yang tercetak. 
Menurut Utami et al. (2014), kelengkapan informasi pada produk 
bisa dikembangkan melalui manajemen yang dilakukan oleh 
perusahaan . 
Tanpa penggunaan bahan tambahan makanan sintetis 
(pengawet, pemanis, pewarna) berhubungan kuat dengan 
pemilihan bahan baku dan pendukung yang berkualitas, teknis 
pengolahan yang tepat, serta pengaturan komposisi bahan baku 
dan bahan pendukung. Pemilihan bahan baku dan pendukung 
yang berkualitas serta pengolahan yang tepat akan 
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menghasilkan jenang yang awet, sehingga adonan jenang tidak 
perlu ditambahkan bahan pengawet. Selain itu, pengaturan 
komposisi bahan baku dan pendukung yang sesuai akan 
menciptakan jenang dengan rasa manis yang pas tanpa perlu 
penambahan pemanis buatan. Fungsi gula dalam pembuatan 
jenang selain sebagai pemanis, juga sebagai penambah aroma 
dan pengawet alami. Gula dalam konsentrasi tinggi dapat 
mencegah pertumbuhan mikroba, karena air menjadi tidak 
tersedia untuk pertumbuhan mikroba (Fatma, 2015). Menurut 
Saparinto dan Diana (2006), penggunaan bahan tambahan 
makanan seringkali menimbulkan efek yang buruk pada 
kesehatan. Perusahaan juga menghindari adanya penambahan 
bahan pengawet dan pemanis buatan untuk menciptakan rasa 
yang tetap asli dan alami.  
Jenang tidak rusak sampai ke tangan konsumen 
berhubungan kuat dengan teknis pengemasan yang tepat, 
teknis penyimpanan yang tepat, serta perancangan desain 
kemasan. Jenang yang dijual kepada konsumen adalah jenang 
yang masih bagus dan belum berjamur yang dikemas dalam 
kemasan yang bagus (tidak rusak). Apabila jenang ditemukan 
dalam kondisi sudah berjamur akan diganti dengan jenang yang 
baru. Pengemasan yang tepat pada jenang adalah dengan 
mengemas jenang dengan rapat dan diusahakan tidak ada 
celah untuk masuknya udara ke dalam jenang. Hal ini berguna 
untuk menghindari kerasnya tekstur jenang, meminimalisai 
tumbuhnya jamur serta menghindari rusaknya kemasan akibat 
benturan. Proses pengemasan pada makanan sangat signifikan 
untuk mencegah kontak ulang antara makanan dengan air atau 
kotoran (Yuyun dan Delli, 2011). Pengemasan juga penting 
untuk memberikan nilai lebih pada produk yang dijual (Khomsan 
dan Faisal, 2008). Penyimpanan juga harus dilakukan di tempat 
kering dan tertata rapi untuk mencegah terjadinya penurunan 
kualitas jenang serta rusaknya kemasan. Desain kemasan 
harus dibuat sebaik mungkin serta kokoh untuk menghindari 
kontaminan yang masuk dan kemasan menjadi rusak akibat 
benturan. 
Kebersihan jenang berhubungan kuat dengan teknis 
pengolahan yang tepat, teknis pengemasan yang tepat, teknis 
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penyimpanan yang tepat, serta perawatan mesin/alat produksi. 
Kebersihan akan tetap dijaga mulai dari bahan baku hingga 
dipasarkan kepada konsumen.  Pada saat proses produksi, 
rentan terjadi kontaminan bahan baku dari luar yang akan 
membuat produk akhir menjadi terkontaminasi, sehingga perlu 
strategi penanganan yang benar saat pengolahan untuk 
menghindari timbulnya kontaminan yang mempengaruhi kualitas 
poduk akhir. Umumnya, mikroorganisme merusak minyak/lemak 
dengan menghasilkan cita rasa yang tidak enak, juga 
menimbulkan perubahan warna (Lestari, 2009). Kebersihan 
produk juga dipengaruhi oleh teknis pengemasan dan 
penyimpanan yang tepat. Pengemasan dan penyimpanan yang 
tidak higienis atau tidak bersih menyebabkan kondisi produk 
tidak sesuai dengan standar yang telah ditetapkan, sehingga 
menurunkan kualitas dari jenang. Penyimpanan dan 
pengemasan yang kurang baik pada produk memberikan 
peluang pada jamur untuk tumbuh (Syamsudin, 2012). 
Perawatan mesin/alat produksi harus dilakukan secara teratur 
sehingga kerak jenang tidak tercampur kembali dengan jenang 
baru yang dapat mengakibatkan jenang tidak bersih. Kebersihan 
jenang dinilai berhubungan lemah dengan pemilihan bahan 
baku dan pendukung yang berkualitas. Hal ini dikarenakan, 
apabila bahan baku dan pendukung yang digunakan tidak 
diperhatikan kebersihannya dikhawatirkan akan 
mengontaminasi produk akhir yang dihasilkan, 
Kesesuaian berat bersih dengan informasi yang tertera 
pada kemasan berhubungan kuat dengan teknis pengemasan 
yang tepat dan perancangan desain kemasan. Salah satu cara 
untuk menghasilkan volume kemasan yang sesuai dengan 
kebutuhan konsumen yaitu dengan mengetahui jenis kemasan, 
variasi ukuran kemasan, serta bahan kemasan. Proses 
pengemasan merupakan proses yang salah satunya adalah 
memasukkan jenang ke dalam kemasan primer yaitu besek. 
Desain kemasan terkait ukuran kemasan menentukan volume 
jenang yang akan dimasukkan dalam kemasan. Kemasan 
tentunya harus disesuaikan dengan standar volume yang 
diisikan, agar kemasan tidak terlihat kosong. Saat ini, informasi 
pada kemasan belum mencantumkan berat bersih jenang yang 
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sebenarnya. Menurut Suryaningrum et al. (2012), bobot atau isi 
produk yang dicantumkan dalam kemasan adalah bobot atau isi 
yang sesungguhnya tanpa bobot bahan pengemas. Hubungan 
sedang terjadi antara kesesuaian berat bersih jenang pada 
kemasan dengan penetapan harga jual. Hal ini dikarenakan 
harga jual produk ditentukan dengan pertimbangan besar biaya 
untuk volume jenang yang diisikan dalam satu kemasan. 
Menurut Yuliati (2011), harga adalah pertimbangan subyektif 
konsumen terhadap mahal atau murah harga makanan jajanan 
tradisional.  
Kesesuaian harga dengan kualitas berhubungan kuat 
dengan pengaturan komposisi bahan baku dan pendukung, 
perancangan desain kemasan, serta penetapan harga jual, 
berhubungan sedang dengan pemilihan bahan baku dan 
pendukung yang berkualitas, serta berhubungan lemah dengan 
teknis pengolahan yang tepat. Pemilihan bahan baku dan 
pendukung yang berkualitas serta pengaturan komposisi bahan 
akan menentukan jumlah bahan yang harus dibeli beserta 
biayanya. Biaya untuk bahan baku pembuatan jenang juga akan 
mempengaruhi penetapan harga jual produk. Hal ini 
dikarenakan semakin baik kualitas bahan baku, semakin besar 
pula biaya yang harus dikeluarkan sehingga harga jual yang 
ditetapkan tinggi. Teknis pengolahan yang tepat akan 
mempengaruhi terciptanya rasa dan tekstur yang kenyal. 
Pengolahan yang tepat tentunya membutuhkan biaya produksi 
yang tinggi, sehingga nantinya akan dipertimbangkan dalam 
penentapan harga jual. Begitu pula dengan perancangan desain 
kemasan, semakin baik kemasan maka harga yang ditetapkan 
juga akan semakin tinggi. Harga yang ditetapkan oleh 
perusahaan saat ini dinilai tidak terlalu memberatkan konsumen, 
namun kemasan yang digunakan juga masih belum ada inovasi 
untuk lebih menarik minat konsumen. Perusahaan dalam 
menentukan harga jual perlu memperhitungkan harga pokok 
produksi yang terdiri unsur biaya bahan baku, biaya tenaga 
kerja, dan biaya overhead pabrik (Rifqi, 2014). Penetapan harga 
produk yang tepat sangat penting untuk menyumbang 




Tercantumnya tanggal kadaluwarsa berhubungan kuat 
dengan penyediaan informasi kualitas pada kemasan. Tanggal 
kadaluwarsa merupakan salah satu informasi yang harus tertera 
pada produk makanan. Hal ini dikarenakan tanggal kadaluwarsa 
menunjukkan tanggal batas jenang dapat dikonsumsi. Jenang 
yang dipasarkan oleh UD. Bu Sulasmi belum mencantumkan 
tanggal kadaluwarsa pada kemasannya. Padahal permenkes 
180/Menkes/Per/IV/1985 menegaskan bahwa tanggal, bulan, 
dan kadaluwarsa wajib dicantumkan (Suryaningrum, 2012). 
Menurut Suryani et al. (2006), tersedianya informasi yang 
lengkap pada kemasan bertujuan untuk memberikan informasi 
bagi konsumen sekaligus sebagai media promosi.  
Munculnya jamur sebelum tanggal kadaluwarsa memiliki 
hubungan kuat dengan pemilihan bahan baku dan pendukung 
yang berkualitas, teknis pengolahan yang tepat, teknis 
pengemasan yang tepat, teknis penyimpanan yang tepat, serta 
perancangan desain kemasan. Kondisi jenang yang dipasarkan 
sebelum tanggal kadaluwarsa terlihat baik dan belum berjamur 
(rusak). Pemilihan bahan baku dan bahan pendukung yang 
kurang berkualitas, akan mengakibatkan umur simpan jenang 
yang tidak akan lama. Pemilihan bahan baku dan pendukung 
dapat dilihat dari kenampakan fisiknya, baunya, tanggal 
kadaluwarsa, dan kualitasnya, karena pemilihan bahan baku 
dan pendukung inilah yang menentukan kualitas jenang yang 
akan dihasilkan. Pengolahan yang dilakukan dengan standar 
waktu yang telah ditetapkan maka akan menghasilkan jenang 
yang lebih tahan lama. Apabila waktu pengolahan kurang dari 
standar yang diberikan, maka jenang akan lebih mudah 
berjamur. Menurut Hastuti et al. (2011), makanan berbahan 
dasar tepung lebih sering dikontaminasi oleh beberapa spesies 
kapang. Hal ini diperkuat oleh Cowan (2012), yang menyatakan 
bahwa penyebab lain kontaminasi kapang adalah tempat 
produksi yang kurang bersih serta pengemasan yang kurang 
baik. Teknis pengolahan juga berpengaruh pada tekstur jenang. 
Tekstur jenang yang lembek akibat proses yang tidak tepat, dan 
penyimpanan yang lembab akan mempermudah tumbuhnya 
jamur pada jenang. Oleh karena itu, Penyimpanan harus 
dilakukan di tempat kering, tidak lembab dan tidak terkena sinar 
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matahari secara langsung. Kemasan yang digunakan juga harus 
diperhatikan karena berperan penting dalam menjaga kualitas 
jenang.   
Warna jenang berhubungan kuat dengan teknik 
pengolahan yang tepat serta pengaturan komposisi bahan baku 
dan bahan pendukung. Warna merupakan salah satu atribut 
yang menunjukkan kondisi produk kepada konsumen. Warna 
jenang UD. Bu Sulasmi adalah coklat muda. Hal ini dapat terjadi 
karena pengolahan yang terlalu cepat atau jumlah gula merah 
yang digunakan sedikit. Pengolahan yang tepat akan 
menghasilkan jenang bewarna coklat tua. Semakin lama 
pengolahan warna yang dihasilkan akan semakin tua dan 
kehitaman, sebaliknya pengolahan yang terlalu cepat 
menyebabkan warna jenang menjadi memudar. Menurut 
Widyaningrum (2011), warna makanan dapat memegang 
peranan penting dalam penampilan, sehingga diperlukan teknik 
memasak yang tepat agar diperoleh warna yang normal. 
Pengaturan komposisi bahan juga akan mempengaruhi warna. 
Menurut Nusa (2012), semakin tinggi konsentrasi gula maka 
warna yang dihasilkan akan semakin bagus dan banyak disukai 
oleh konsumen. Pada produk yang diberi penambahan gula bila 
dilakukan pemanasan yang lebih lama terjadi proses 
karamelisasi yaitu reaksi pencoklatan non enzimatik, sehingga 
warna jenang menjadi coklat. Penggunaan gula merah yang 
sesuai proporsi akan menghasilkan warna coklat yang 
sempurna. Hubungan lemah terjadi antara warna jenang 
dengan pemilihan bahan baku dan bahan pendukung yang 
berkualitas. Pemilihan gula kelapa cetak dengan warna yang 
bagus juga akan menghasilkan jenang dengan warna yang 
bagus pula. 
Bentuk sajian jenang berhubungan kuat dengan teknis 
pengemasan yang tepat. Pengemasan dilakukan rapat dan rapi 
akan menghasilkan bentuk sajian jenang yang bagus dan 
menarik. Bentuk sajian jenang yang dipasarkan adalah kotak 
mengikuti kemasannya yaitu besek. Bentuk sajian jenang dinilai 
memiliki hubungan kuat dengan perancangan desain kemasan. 
Hal ini dikarenakan bentuk sajian jenang sangat dipengaruhi 
oleh bentuk kemasan. Jika kemasan yang digunakan besar, 
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misalnya besek pengemasan akan dilakukan dengan cara 
memasukkan jenang langsung pada kemasan. Apabila 
kemasan yang digunakan mika atau kardus, maka jenang 
dibungkus kecil-kecil terlebih dahulu menggunakan plastik 
kemudian dimasukkan ke dalam mika atau kardus. Menurut 
Suryani et al. (2006), bentuk kemasan dipengaruhi oleh jenis 
bahan pangan yang dikemasnya, jenis bahan pengemas, serta 
volume bahan pangan yang dikemasnya. Menurut Kaihatu 
(2014), kemasan harus disesuaikan dengan produk yang akan 
dikemas. Misalnya, bentuk kemasan botol untuk produk cair.  
Desain kemasan mempunyai hubungan kuat dengan 
teknik pengemasan yang tepat, penetapan harga jual, 
perancangan desain kemasan, serta penyediaan informasi 
kualitas pada kemasan. Kemasan memiliki fungsi sebagai 
wadah penyimpanan yang melindungi jenang dari kerusakan 
sampai produk dikonsumsi oleh konsumen. Kemasan saat ini 
digunakan adalah besek serta mika yang hanya digunakan 
ketika ada pesanan untuk dijual di luar kota. Pemilihan desain 
kemasan yang aman dan sesuai dengan produk merupakan 
salah satu langkah menjaga kondisi produk (Rosalina et al., 
2012). Pembuatan desain kemasan yang menarik dapat dicapai 
dengan melakukan perancangan desain yang 
mempertimbangkan nilai estetika maupun peletakan komponen-
komponen pada kemasan seperti pemilihan huruf dan pemilihan 
warna agar kemasan terlihat menarik untuk dilihat. Pembuatan 
desain kemasan tentunya akan menghabiskan biaya, sehingga 
perlu dipertimbangkan dalam penetapan harga jual yang tepat. 
Selain memperhatikan nilai estetika, kemasan juga harus 
dilengkapi dengan informasi kualitas. Hal ini berguna untuk 
menjaga kepercayaan dan loyalitas pelanggan. Adanya 
kelengkapan informasi pada kemasan, membuat konsumen 
percaya untuk mengonsumsi produk tersebut. Menurut Rangkuti 
(2009), konsumen sekarang lebih kritis dalam memilih pangan. 
Hal tersebut dikarenakan banyak pemasalahan yang berkaitan 
dengan mutu dan keamanan produk pangan, seperti penjualan 
produk kadaluwarsa dan label iklan produk yang tidak layak.   
Kepopuleran merek berhubungan kuat dengan penetapan 
harga jual, perancangan desain kemasan, dan penyediaan 
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informasi pada kemasan. Merek yang terkenal biasanya juga 
menetapkan harga jual yang tinggi. Perusahaan tidak hanya 
menjual produk, tetapi juga menjual brand atau merek. Semakin 
terkenal suatu merek biasanya harga yang ditetapkan juga 
semakin tinggi. Menurut Ambadar et al. (2007), merek yang 
telah dibeli secara berulang-ulang akan memberikan 
pengetahuan bagi konsumen tentang mutu dan nilai atas uang 
yang mereka keluarkan. Saat ini, merek Kuda Terbang di UD. 
Bu Sulasmi merupakan salah satu merek yang terkenal baik di 
Kota maupun di Kabupaten Blitar. Perancangan desain 
kemasan dan penyediaan informasi kualitas pada kemasan 
akan menciptakan kepopuleran merek. Hal ini dikarenakan 
kemasan yang menarik dan informatif akan memberikan nilai 
tambah bagi produk yang mampu membuat konsumen menadi 
tertarik untuk membeli baik sengaja maupun tidak. Selain itu, 
kemasan yang menarik menjadi ciri khas suatu produk yang 
dapat membedakan produk tersebut dengan produk yang lain, 
sehingga mampu membuat merek menjadi lebih terkenal. 
Menurut Devi et al. (2013), peran label sangat penting, dimana 
label yang baik akan memudahkan konsumen dalam pemilihan 
produk yang diperlukannya. Semakin bertambahnya kompetitor 
produk, label dapat menjadi strategi menarik dalam pemasaran.  
Legalitas produk berhubungan kuat dengan penyediaan 
informasi kualitas pada kemasan. Legalitas produk akan 
dicantumkan pada kemasan jenang. Dengan adanya legalitas 
produk, diharapkan konsumen akan lebih percaya dan loyal 
terhadap jenang UD. Bu Sulasmi. Menurut Muttaqin (2016), 
dalam pasal 4 Peraturan Kepala Badan Pengawas Obat dan 
Makanan Nomor HK. 03.1.5.12.11.0995 Tahun 2011 tentang 
Pendaftaran Pangan Olahan menjelaskan bahwa industri rumah 
tangga diwajibkan untuk memiliki sertifikat produksi terhadap 
pangan olahannya. Perijinan dilakukan agar mendapat 
pengakuan serta pengesahan dari pihak pemerintah untuk 
menghindari masalah di kemudian hari. UD. Bu Sulasmi telah 
mengurus dan mencantumkan perijinan tersebut dalam 
kemasan. Menurut Subagyo (2007), mengabaikan legalitas 
produk akan menimbulkan risiko hukum berupa tuntutan dari 
instansi yang berwenang.  
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Kemudahan penggunaan kemasan mempunyai hubungan 
kuat dengan perancangan desain kemasan. Konsumen 
menginginkan bahwa jenang yang dibelinya memiliki kemasan 
yang menarik tetapi tidak menyulitkan konsumen dalam 
membuka atau menutup kemasan. Biasanya konsumen 
menyukai jenang yang telah dikemas menggunakan kemasan 
kecil-kecil, sehingga lebih mudah dalam mengonsumsinya. 
Berbeda dengan kemasan yang besar (besek), konsumen tidak 
merasa kesulitan dalam penggunaan kemasan, hanya saja tidak 
bisa langsung dikonsumsi karena ukurannya yang besar. Yuyun 
dan Delli (2011) menyebutkan bahwa kemudahan kemasan 
merupakan salah satu unsur penting bagi konsumen untuk 
mempertimbangkan pembelian produk makanan. Menurut 
Suryani (2006), konsumen juga akan diuntungkan dengan 
adanya kemudahan dalam pemakaian produk. Kemudahan 
penggunaan kemasan berhubungan sedang dengan teknis 
pengemasan. Hal ini dikarenakan metode pengemasan dinilai 
mempengaruhi mudah tidaknya kemasan dapat digunakan. 
Kemudahan penyimpanan berhubungan kuat dengan 
perancangan desain kemasan. Kemasan yang digunakan 
mempengaruhi mudah tidaknya produk untuk dilakukan 
penyimpanan. Kondisi jenang yang basah mengharuskan 
bahwa pengemasan harus dilakukan secara rapat, sehingga 
meminimalisi terjadinya oksidasi dan tumbuhnya jamur. Surono 
et al. (2016) menyebutkan bahwa kapang akan sering 
ditemukan tumbuh pada makanan setengah basah. Konsumen 
menginginkan bahwa kemasan jenang mampu menghindari 
tumbuhnya jamur dengan sendirinya tanpa harus dilakukan 
perlakuan tambahan yang lain. Menurut Nuryani et al. (2007), 
suhu dan kelembaban ruang yang tidak tepat dalam pengolahan 
atau penyimpanan makanan akan menyebabkan produk rentan 
terhadap kerusakan dan kontaminasi mikroba.  Oleh karena itu, 
kemasan jenang harus dibuat secara rapat dan kedap udara. 
Kemudahan penggunaan kemasan berhubungan sedang 
dengan teknis pengemasan yang tepat. Hal ini dikarenakan 
pengemasan yang tidak tepat akan membuat konsumen 
kesulitan dalam penyimpanan. Kemasan jenang dari UD. Bu 
Sulasmi mudah untuk disimpan, namun tidak untuk disimpan 
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dalam waktu lama. Hal ini dikarenakan kemasan yang 
digunakan tidak kedap udara. 
Layanan konsumen berhubungan kuat dengan 
penyediaan informasi kualitas pada kemasan. Layanan 
konsumen akan ditulis pada informasi kualitas kemasan sebagai 
bentuk pelayanan perusahaan terhadap konsumen. Meskipun 
sebagian besar konsumen menganggap bahwa layanan 
konsumen tidak begitu diperlukan, tetapi perusahaan jangan 
terlalu meremehkan hal tersebut. Hal ini dikarenakan dengan 
menerima masukan serta keluhan dari pelanggan dapat 
membuat konsumen menjadi loyal terhadap suatu produk. Saat 
ini, layanan konsumen belum tercantum dalam informasi 
kemasan. Menurut Tjiptono (2008) dalam Artanti dan Lestari 
(2010), penanganan komplain secara efektif memberikan 
peluang untuk mengubah konsumen yang tidak puas menjadi 
konsumen produk yang puas dan loyal. Hal ini diperkuat oleh 
pendapat Hasan (2008), yang menyatakan bahwa strategi 
penanganan keluhan merupakan strategi yang efisien. Hal ini 
dikarenakan strategi ini dapat mengubah pelanggan yang tidak 
puas menjadi puas.   
10. Penentuan Korelasi Teknis 
Korelasi teknis digunakan untuk mengidentifikasi dimana 
masing-masing respon teknis saling mendukung atau tidak di 
dalam perencanaan perbaikan. Hal ini dilakukan untuk 
menentukan strategi yang tepat bagi perusahaan. Hasil 
penentuan hubungan antar respon teknis diharapkan dapat 
memberi masukan kepada perusahaan, sehingga perbaikan 
teknis dapat dilakukan secara efektif. Hubungan ini ditentukan 
dan diperoleh melalui kuesioner dan wawancara dengan pihak 
UD. Bu Sulasmi. Respon teknis diidentifikasi berdasarkan 
respon teknis yang diperlukan untuk memenuhi persyaratan 
konsumen yang perlu untuk diperbaiki (Hamza, 2011). Simbol 
ditulis dengan menggunakan (++) hubungan positif kuat, (+) 
hubungan positif lemah, (x) hubungan negatif lemah, (xx) 
hubungan negatif kuat, dan ( ) tidak ada hubungan 
(Wawolumaja dan Rudianto, 2012). Hubungan antar respon 





























































































































































Gambar 4.3 Korelasi Antar Respon Teknis  
Sumber: Data Primer Diolah (2017)  
Pemilihan bahan baku dan pendukung yang berkualitas 
dinilai berhubungan kuat positif dengan teknis pengolahan yang 
tepat serta penetapan harga jual. Pemilihan bahan baku dan 
pendukung yang berkualitas berhubungan dengan teknis 
pengolahan yang tepat dikarenakan jenang akan memiliki 
kualitas yang baik apabila bahan baku dan bahan pendukung 
yang telah dipilih ditangani dan diproses secara benar. Jika 
proses yang dilakukan sudah benar, tetapi bahan baku dan 
pendukung yang digunakan tidak baik maka kemungkinan 
produk yang dihasilkan tidak akan bagus. Menurut 
Widyaningrum (2011), faktor yang mempengaruhi kualitas 
jenang salah satunya adalah pemilihan bahan baku. Bahan 
baku yang berkualitas akan menghasilkan jenang dengan 
kualitas bagus pula. Pemilihan bahan baku dan pendukung 
yang berkualitas juga akan menghasilkan jenang lebih tahan 
lama. Kadar air yang mudah keluar menyebabkan produk 
menjadi kering atau jika kadar air lingkungan yang masuk ke 
produk, maka produk akan menjadi mudah basah dan rentan 
terhadap tumbuhnya mikroba (Dunn, 2015). Kualitas bahan juga 
akan berpengaruh pada kuantitas bahan yang akan digunakan. 
Pemilihan bahan yang berkualitas baik tentunya membutuhkan 
biaya yang tinggi, sehingga hal tersebut juga menjadi 
pertimbangan untuk penetapan harga jual.   
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Teknis pengolahan yang tepat dinilai memiliki hubungan 
positif kuat dengan pengaturan komposisi bahan. Teknis 
pengolahan biasanya mempertimbangkan jenis dan jumlah 
bahan baku yang digunakan, untuk menghasilkan jenang yang 
diharapkan. Perusahaan akan menetapkan teknis pengolahan 
yang tepat beserta standar waktu pengolahan yang tepat. 
Teknis pengolahan yang tepat juga memiliki hubungan positif 
dengan perawatan mesin/alat produksi. Menurut Widyaningrum 
(2011), pemasakan jenang  harus dilakukan dengan cara 
pengadukan sesering mungkin. Pengadukan yang kurang 
menyebabkan kualitas jenang menjadi kurang baik, kurang rata, 
dan tidak kalis.     Perawatan mesin/alat produksi dilakukan agar 
proses produksi tetap terlaksana dengan tepat (Wibowo, 2007). 
Apabila mesin/alat produksi yang digunakan tidak terawat, 
pastinya akan mengganggu proses produksi  sehingga jenang 
yang dihasilkan juga tidak akan memiliki kualitas yang 
maksimal.  
Pengaturan komposisi bahan baku dan pendukung 
berhubungan kuat dengan penetapan harga jual. Hal ini 
dikarenakan biaya yang dikeluarkan untuk menentukan 
kuantitas bahan baku dan bahan pendukung yang digunakan 
dinilai sangat besar, sehingga perlu dipertimbangkan dalam 
penetapan harga jual. Menurut Bhaskaran dan Iniewski (2014), 
dua penyumbang terbesar pada biaya manufaktur adalah biaya 
bahan baku dan tenaga kerja. Arifin (2007), menyebutkan 
bahwa harga jual dibuat jangka pendek yang dipengaruhi oleh 
penentuan harga jual, pemanfaatan kapasitas, dan tujuan 
perusahaan.  
Teknis pengemasan yang tepat berhubungan positif kuat 
dengan teknis penyimpanan yang tepat, serta perancangan 
desain kemasan. Pengemasan yang tepat harus diikuti dengan 
penyimpanan yang tepat serta desain kemasan yang benar dan 
menarik. Apabila teknis pengemasan yang dilakukan sudah 
tepat, tetapi penyimpanan yang tidak tepat makan akan sia-sia 
proses pengemasan yang dilakukan karena penyebab rusaknya 
produk adalah cara penyimpanan yang tidak benar walaupun 
kemasannya sudah bagus. Desain kemasan sebaiknya 
dirancang secara baik agar mampu melindungi produk dari 
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kotaminan sekaligus menarik minat konsumen. Jenang 
sebaiknya dikemas dengan dengan rapat agar menghambat 
kontak produk dengan sinar matahari dan udara secara 
langsung. Selain itu kemasan sebaiknya dibuat unik dan 
informatif agar konsumen lebih tertarik tanpa mengurangi tujuan 
utama kemasan tersebut. Haryoto (2009) menyebutkan bahwa 
kemasan yang digunakan harus dapat memikat konsumen. 
Menurut  Pramesti (2016), teknis pengemasan harus 
disesuaikan dengan kondisi tempat simpan sehingga 
menghasilkan produk yang lebih awet. 
Teknis penyimpanan yang tepat berhubungan positif kuat 
dengan perancangan desain kemasan. Hal ini dikarenakan 
dalam perancangan desain kemasan hal yang perlu 
diperhatikan selain kemasan yang dibuat menarik dan juga 
informatif adalah fungsi penyimpanan. Kemasan harus menjaga 
produk dari kontak luar, sehingga memperpanjang masa simpan 
produk. Padmaningrum (2013), menyatakan bahwa kualitas 
suatu produk di perusahaan ditentukan dari manajemen yang 
dilakukan oleh perusahaan tersebut. Salah satu upaya yang 
dilakukan oleh perusahaan dalam menjaga produknya tetap 
baik adalah dengan cara penanganan, pengolahan, dan 
penyimpanan produk yang benar. Menurut Arisman (2008), 
penyimpanan bahan makanan harus disesuaikan dengan suhu 
yang dibutuhkan.  
Penetapan harga jual berhubungan kuat dengan 
perancangan desain kemasan. Biaya yang digunakan dalam 
perancangan desain kemasan dengan memiliki kontribusi pada 
biaya produksi sehingga dinyatakan berhubungan kuat dengan 
penetapan harga jual. Perusahaan akan mempertimbangkan 
kualitas bahan pengemas agar mampu menjaga produk dari 
kontaminan. Hal ini sesuai dengan pendapat Lubis (2008), yang 
mengatakan bahwa semakin baik material yang digunakan 
dalam suatu produk, maka semain baik pula kualitas produk 
yang dihasilkan. Rucitra (2014) menambahkan bahwa semakin 
tinggi kualitas produk dan inovasi oleh suatu unit usaha maka 
akan semakin tinggi pula harga jual produknya. Hal inilah yang 
menyebabkan harga jual yang ditetapkan akan semakin tinggi.  
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Perancangan desain berhubungan positif kuat dengan 
penyediaan informasi kualitas pada kemasan. Hal ini 
dikarenakan ketika merancang desain kemasan maka 
perancang harus memberikan informasi kualitas pada kemasan 
tersebut. Selain itu, konsumen akan mengetahui informasi 
produk dari label yang terdapat pada kemasan. Menurut 
Syamsudin dan Farid (2015), poduk yang dihasilkan oleh UMKM 
sebaiknya membuat desain kemasan yang menarik, 
mencantumkan informasi nama produk, nama perusahaan, 
berat bersih, tanggal kadaluwarsa, komposisi, kandungan 
nutrisi, Standar Nasional Indonesia (SNI), Hazard Analtical 
Critical Control Point (HACCP), serta tanda halal pada produk.   
11. Penentuan Bobot Respon Teknis dan Prioritas 
Matriks teknis merupakan matriks yang memberikan 
informasi dalam menentukan urutan prioritas pada respon teknis 
yang sesuai dengan tingkat kepentingannya. Pembuatan 
matriks HoQ dibutuhkan urutan prioritas yang berfungsi untuk 
menunjukkan prioritas mana yang terpenting untuk dilakukan 
perbaikan. Menurut Chen (2007), pelayanan yang efektif harus 
sesuai dengan urutan prioritas dari respon teknis. Penentuan 
prioritas didasarkan pada bobot respon teknis yang diurutkan 
mulai dari nilai bobot respon teknis paling tinggi sampai paling 
rendah. Nilai ini didapatkan dari nilai masing-masing relationship 
yang dikalikan dengan nilai raw weight. Urutan prioritas dapat 
dilihat pada Tabel 4.10. Perhitungan nilai bobot respon teknis 
dapat dilihat pada Lampiran 15. 
Berdasarkan Tabel 4.10 dapat diketahui bahwa prioritas 
respon teknis yang paling tinggi adalah perancangan desain 
kemasan. Desain kemasan inilah yang menjadi strategi utama 
dalam memasarkan produk. Menurut Syamsudin (2015), desain 
kemasan harus berfungsi sebagai estetika untuk berkomunikasi 
dengan konsumen dari berbagai latar belakang, minat, dan 
pekerjaan yang berbeda. Pada akhirnya kemasan berlaku 
sebagai pemasaran produk dengan mengkomunikasikan fungsi 
produk secara unik.   
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Tabel 4.10 Urutan Prioritas  
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Penetapan harga jual  

























Sumber: Data Primer Diolah (2017) 
Kemasan jenang di UD. Bu Sulasmi sebaiknya dibuat lebih 
beragam, menarik, serta dilengkapi dengan informasi produk 
sehingga konsumen akan lebih tertarik untuk membeli.  Prioritas 
yang memiliki peringkat tertinggi maka prioritas tersebut 
memiliki kontribusi yang besar guna memenuhi kebutuhan 
konsumen (Andriatantri, 2008). Prioritas yang paling rendah 
adalah perawatan mesin/alat produksi. Respon teknis tersebut 
menjadi prioritas terakhir, karena pihak perusahaan 
menganggap bahwa perawatan mesin/alat produksi tidak 
memiliki kontribusi yang besar dalam memenuhi kebutuhan dari 
konsumen yang diharapkan. perawatan mesin/alat produksi 
akan dilakukan perbaikan apabila prioritas utama yang lebih 
penting telah dilakukan perbaikan terlebih dahulu.  
12. Penentuan Benchmarking dan Target 
Benchmarking merupakan ukuran tingkat performansi dari 
respon teknis yang digunakan sebagai perbandingan kinerja 
respon teknis. Penentuan benchmarking dilakukan dengan 
membandingkan nilai benchmarking dari UD. Bu Sulasmi dan 
Omah jenang. Setelah dibandingkan, nilai yang terbaik di antara 
keduanya akan digunakan sebagai target untuk dilakukan 
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perbaikan oleh perusahaan. Nilai target yang diperoleh dapat 
dilihat pada Tabel 4.11, sedangkan untuk perhitungannya dapat 
dilihat pada Lampiran 16. 
Tabel 4.11 Nilai Benchmarking dan Target 
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Sumber: Data Primer Diolah (2017) 
Berdasarkan Tabel 4.11 dapat diketahui bahwa nilai 
benchmarking dari UD. Bu Sulasmi di bawah nilai Omah 
Jenang. Oleh karena itu, nilai target didapatkan dari 
benchmarking pesaing (Omah Jenang). Perbaikan respon teknis 
ditunjukkan oleh nilai gap. Gap merupakan selisih nilai dari 
kedua perusahaan. Semakin negatif nilai gap maka semakin 
besar skala prioritas untuk diperbaiki (Tjiptono, 2011). Nilai gap 
pada tabel bernilai negatif semua, sehingga respon teknis dari 
perusahaan harus dilakukan perbaikan untuk meningkatkan 
kualitas jenangnya. Nilai gap tertinggi terletak pada perawatan 
mesin/alat produksi. Hal ini dikarenakan pesaing telah memiliki 
mesin yang digunakan dalam pengolahan jenang, sedangkan 
UD. Bu Sulasmi menggunakan alat produksi manual. Adanya 
mesin dalam pengolahan tentunya membuat perusahaan 
menjadwalkan perawatan yang terjadwal agar mesin yang 
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digunakan tetap bersih dan tidak mengalami gangguan saat 
digunakan. Menurut Dhillon (2006), manajemen perusahaan 
memiliki peranan penting dalam aktivitas perawatan. Hal ini 
dikarenakan manajemen perawatan merupakan fungsi untuk 
mengatur kebijakan dalam aktivitas perawatan. Wibowo (2007), 
menyebutkan bahwa perawatan perlu dilakukan untuk 
mencegah terjadinya kerusakan fatal yang mendadak yang 
dapat mengakibatkan terhambatnya proses produksi. Oleh 
karena itu, ke depan UD. Bu Sulasmi diharapkan memiliki mesin 
produksi dan menetapkan perawatan mesin yang rutin sehingga 
mampu menghasilkan jenang dengan kualitas yang bagus. 
Matriks HoQ secara keseluruhan dapat dilihat pada Lampiran 
17.  
 
4.7.2 Analisis FQFD Level II (Part Deployment) 
Langkah-langkah yang perlu dilakukan dalam 
menganalisa FQFD Level II adalah sebagai berikut:  
1. Menentukan Spesifikasi Part 
Spesifikasi part ditentukan berdasarkan respon teknis 
terpilih dari matriks HoQ yang nantinya akan berubah menjadi 
kebutuhan untuk dicantumkan sebagai baris pada bagian kiri 
rumah. Respon teknis yang terpilih merupakan respon teknis 
yang memiliki hubungan kuat dengan tingkat kepentingan 
konsumen yang paling berpengaruh pada produk. Pada 
penelitian ini, respon teknis dipilih semua karena memiliki 
hubungan kuat dengan kebutuhan konsumen. Pertimbangan 
lain selain memiliki hubungan kuat adalah ketercapaian target. 
Menurut Fauzi et al. (2015), penentuan prioritas pengembangan 
karakteristik teknis juga dilakukan dengan mempertimbangkan 
pemenuhan atribut kebutuhan dan ketercapaian target. 
Berdasarkan hasil penelitian tersebut, spesifikasi part yang 
terpilih sebanyak 25 atribut karena belum memenuh target dan 
dapat mewakili seluruh atribut kebutuhan pelanggan. Oleh 
karena itu, respon teknis dipilih semua karena belum bisa 




2. Menentukan Part Kritis 
Tahap selanjutnya, setelah menentukan spesifikasi part 
adalah menentukan part kritis. Part kritis ini menempati bagian 
atap rumah pada matriks part deployment. Identifikasi part kritis 
merupakan analisis terhadap bagian-bagian desain yang kritis 
terhadap produk yang dihasilkan. Penentuan part kritis ini 
diperoleh dari wawancara dengan pihak perusahaan serta 
dengan studi literatur. Rincian part kritis secara lengkap dapat 
dilihat pada Tabel 3.7. 
3. Menentukan Nilai Kepentingan 
Nilai kepentingan spesifikasi part menempati posisi di 
sebelah kanan matriks part deployment. Nilai kepentingan 
digunakan untuk melihat prioritas mana yang diperlukan dalam 
spesifikasi part (Sriwahyuni, 2006). Nilai kepentingan 
menggambarkan kepentingan setiap spesifikasi part bagi 
perusahaan untuk menghasilkan desain produk yang 
diharapkan.  Nilai kepentingan spesifikasi part diperoleh dari 
rasio antara bobot relatif setiap respon teknis dengan total bobot 
respon teknis pada matrik HoQ. Selanjutnya nilai bobot relatif 
spesifikasi part diperoleh dari persentase tiap spesifikasi part 
dengan total bobot relatif spesifikasi part. Perhitungan nilai 
kepentingan spesifikasi part dapat dilihat pada Lampiran 18, 
sedangkan secara ringkas dapat dilihat pada Tabel 4.12.  
Berdasarkan Tabel 4.12 dapat diketahui bahwa nilai 
kepentingan spesifikasi part tertinggi terletak pada perancangan 
desain kemasan. Hal ini dikarenakan desain kemasan dari UD. 
Bu Sulasmi lebih banyak diperlukan perbaikan. Perbaikan 
tersebut dapat berupa membuat variasi kemasan yang lebih 
unik serta informatif. Kemasan yang unik akan memberikan 
kesan yang baik kepada konsumen agar konsumen dapat 
membelinya kembali.  Cara yang dilakukan agar tujuan 
pemasaran dapat tercapai dan memuaskan kebutuhan 
konsumen adalah dengan memilih komponen estetika dan 
fungsional kemasan secara cermat.   
89 
 
Tabel 4.12 Nilai Kepentingan dan Bobot Relatif Spesifikasi Part 
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Keterangan: (*) = Nilai Tertinggi, (**) = Nilai Terendah  
Sumber: Data Primer Diolah (2017) 
Pertimbangan estetika juga dipertimbangkan berdasarkan 
dengan ukuran, bentuk, bahan, warna, tulisan, dan grafik 
kemasan (Kotler, 2007). Suharyadi et al. (2007) menambahkan 
bahwa sebuah inovasi kemasan akan berfungsi untuk 
mempercantik sebuah kemasan. Prioritas terendah terletak 
pada perawatan mesin/alat produksi. Perawatan mesin/alat 
produksi akan dilakukan perbaikan setelah spesifikasi part yang 
lain diperbaiki.   
4. Matriks Hubungan Spesifikasi Part dengan Part Kritis 
(Relationship) 
Input matriks part deployment pada FQFD level II adalah 
respon teknis tepilih pada matriks HoQ level I. Selanjutnya 
dilakukan penentuan part kritis yang berhubungan dengan 
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respon teknis poduksi jenang. Berdasarkan hasil wawancara 
dan studi literatur, maka part kritis yang ditetapkan adalah 
seperti yang tertulis pada Tabel 3.7. Part kritis yang telah 
teridentifikasi selanjutnya dinilai hubungannya dengan 
spesifikasi part. Penentuan simbol pada matriks ini dilakukan 
sama dengan penentuan simbol pada relationship HoQ. 
Penilaian hubungan ini dilakukan untuk mengetahui seberapa 
besar keterkaitan antara spesifikasi part dengan part kritis, 
sehingga perbaikan proses produksi dapat lebih ditingkatkan. 
Hasil penilaian hubungan antara spesifikasi part dengan part 
kritis dapat dilihat pada Gambar 4.4 berdasarkan gambar 
tersebut, dapat diketahui bahwa terdapat 17 hubungan kuat, 7 
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pada kemasan  
 
Gambar 4.4  Relationship Matriks Spesifikasi Part dengan Part Kritis 
Sumber: Data Primer Diolah (2017) 
Pemilihan bahan baku dan pendukung yang berkualitas 
memiliki hubungan kuat dengan karakteristik bahan baku dan 
pendukung serta biaya produksi. Bahan baku dan pendukung 
yang berkualitas tentunya memiliki standar yang tinggi sehingga 
mampu menghasilkan jenang dengan kualitas tinggi pula. 
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Pemilihan bahan baku dan pendukung tersebut juga akan 
mempengaruhi biaya produksi. Hal ini disebabkan oleh 
penggunaan bahan yang berkualitas akan menyebabkan biaya 
produksi yang dikeluarkan menjadi tinggi pula, karena bahan 
yang bagus biasanya harganya mahal. Menurut Wibowo dan 
Adi (2010), kualitas bahan baku akan menentukan kualitas 
produk dan akan berhubungan langsung dengan biaya produksi 
yang dikeluarkan. Untuk menghasilkan produk berkualitas tinggi 
diperlukan seleksi bahan yang bagus dan mesin yang 
beroperasi baik. Semua itu memerlukan biaya yang tinggi serta 
mengakibatkan harga jual yang lebih tinggi pula.  
Teknis pengolahan yang tepat dinilai memiliki hubungan 
kuat dengan karakteristik bahan baku dan pendukung sesuai 
proporsi, waktu pemasakan, suhu pemasakan, dan intensitas 
pengadukan yang sesuai standar. Pengolahan harus dilakukan 
secara tepat agar karakteristik bahan tidak rusak selama proses 
berlangsung. Beberapa hal yang mempengaruhi pengolahan 
secara tepat adalah waktu pemasakan, suhu pemasakan, dan 
intensitas pengadukan. Oleh karena itu, perusahaan harus 
menetapkan standar yang tepat sehingga menghasilkan 
pengolahan yang tepat pula. Menurut Tim Penulis PS (2013), 
penggunaan alat dan bahan serta teknologi pengolahan pangan 
yang tepat serta berkualitas, akan menghasilkan produk yang 
berkualitas pula. Menurut Soetanto (2008), produk yang baik 
diperoleh dari pengolahan yang baik pula. Proses pengolahan 
yang baik dan aman terdiri dari pengaturan bahan tambahan 
makanan, kebersihan ruangan, kebersihan lingkungan dan 
pekerja, serta sistem pembuangan limbah. Terdapat hubungan 
sedang antara teknis pengolahan yang tepat dengan biaya 
produksi. Hal ini dikarenakan biaya produksi yang dikeluarkan 
digunakan untuk membeli bahan baku serta membayar tenaga 
kerja untuk melakukan pengolahan jenang. Selanjutnya, 
hubungan lemah terjadi antara pengolahan yang tepat dengan 
kebersihan peralatan. Proses produksi akan berjalan dengan 
lancar apabila didukung oleh kebersihan serta keandalan 
mesin/alat produksi yang digunakan.   
Pengaturan komposisi bahan baku dan pendukung 
memiliki hubungan kuat dengan jumlah bahan baku serta jumlah 
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bahan pendukung sesuai proporsi. Jenang yang berkualitas 
bagus didapatkan dari pengaturan komposisi bahan baku dan 
pendukungnya. Apabila proporsi bahan yang salah jenang yang 
dihasilkan akan memiliki rasa yang kurang enak. Misalnya, 
santan yang digunakan dalam pembuatan jenang tidak sesuai 
dengan standarnya, maka jenang yang dihasilkan akan tidak 
enak dan kurang gurih. Bahan yang memiliki rasa yang tidak 
sesuai atau tidak memenuhi spesifikasi sensorik, maka produk 
jadi yang dihasilkan mungkin akan terpengaruh (Pramesti, 
2016). Menurut Tim Penulis PS (2013), pengelolaan bahan 
untuk produksi menjadi kegiatan yang sangat penting dalam 
bisnis olahan karena berhubungan dengan kualitas produk yang 
dihasilkan. Adanya pedoman atau acuan selama proses 
produksi akan menunjang mutu produksi yang dihasilkan. 
Teknis pengemasan yang tepat berhubungan kuat dengan 
alat bantu pengemasan serta jenis bahan kemasan primer dan 
sekunder. Jenang yang dihasilkan harus dikemas secara rapat 
agar jenang terhindar dari kontaminan serta menjaga jenang 
agar menjadi lebih awet. Untuk menghasilkan kemasan yang 
rapat dan maksimal, perlu dibantu dengan alat bantu 
pengemasan. Pengemasan yang dilakukan di perusahaan 
masih sangat manual. Selain itu, kemasan yang sering 
digunakan adalah kemasan besek. Alat bantu pengemasan 
yang digunakan untuk menghasilkan kemasan jenang yang 
rapat adalah solasi dan gunting. Kotler (2007), mendefinisikan 
bahwa pengemasan merupakan kegiatan merancang dan 
mempromosikan wadah untuk produk. Jenis kemasan primer 
yang digunakan adalah plastik dan kemasan sekuder yang 
digunakan adalah besek. Pengembangan yang akan dilakukan 
adalah dengan mengemas jenang menggunakan karton untuk 
kemasan sekunder. Setelah jenang dikemas menggunakan 
plastik, selanjutnya jenang akan ditekan dan diratakan agar 
tidak ada udara yang masuk. Kemudian plastik akan direkatkan 
menggunakan solasi. Jenis bahan kemasan primer dan 
sekunder yang digunakan menentukan teknis pengemasan 
yang tepat, karena dari jenis bahan kemasanlah yang 
menentukan bahwa produk terlindungi atau tidak. Ariyadi (2008)  
mengungkapkan bahwa kemasan yang bersih, cantik, rapi, dan 
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menarik akan mampu menimbulkan image positif terhadap 
kualitas produk yang dikemas di dalamnya.  
Teknis penyimpanan yang tepat berhubungan kuat 
dengan kondisi ruang penyimpanan yang kering. Hal ini 
dikarenakan kondisi ruang penyimpanan yang tidak kering 
mengakibatkan jenang mudah tengik serta berjamur. Menurut 
Widyaningrum (2011), cara penyimpanan jenang adalah 
disimpan di tempat yang kering. Teknis penyimpanan juga 
berhubungan lemah dengan jenis bahan kemasan sekunder. 
Menurut Pride dan Ferrel (2014), ukuran atau bentuk kemasan 
berhubungan dengan penyimpanan produk, kenyamanan 
penggunaan atau tingkat pemindahan. Teknis pengemasan 
tidak hanya mengangkut posisi simpan, tetapi juga kondisi 
lingkungan tempat penyimpanan. Berdasarkan hal tersebut, 
perusahaan menyatakan bahwa hubungan antara bentuk 
kemasan dan teknis penyimpanan memiliki hubungan yang 
lemah.  
Penetapan harga jual berhubungan kuat dengan biaya 
produksi. Semakin tinggi biaya produksi yang dikeluarkan oleh 
perusahaan, maka harga jual yang ditetapkan juga tinggi. 
Perusahaan harus melakukan perhitungan biaya produksi 
dengan tepat agar tidak menetapkan harga jual yang terlalu 
tinggi, sehingga harapnnya konsumen tidak terlalu merasa 
terbebani dengan harga jual produk. Menurut Cannon et al. 
(2009), penetapan harga jual produk memerlukan berbagai 
pertimbangan yang terintegrasi mulai dari biaya produksi, biaya 
operasional, target laba yang diinginkan, daya beli masyarakat, 
harga jual pesaing, kondisi perekonomian secara umum, 
elastisitas harga produk dan sebagainya. Karena itu, penentuan 
harga jual produk harus benar-benar dipertimbangkan secara 
matang dan terintegrasi. Hubungan sedang terjadi antara 
penetapan harga jual dengan jenis bahan kemasan primer dan 
sekunder serta karakteristik bahan baku dan pendukung. 
Pemilihan bahan baku pembuatan dan bahan kemasan yang 
berkualitas tentunya akan mempengaruhi biaya produksi 
sehingga penetapan harga jual menjadi lebih tinggi. Arifin (2007) 
menambahkan bahwa penentuan harga jual ditentukan 
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berdasarkan biaya produksi ditambah dengan markup yang 
dikehendaki.  
Perancangan desain kemasan memiliki hubungan kuat 
dengan jenis kemasan sekunder dan bentuk kemasan sekunder 
Kemasan yang pertama kali terlihat oleh konsumen adalah 
kemasan sekunder. Bentuk kemasan dan jenis bahan kemasan 
sekunder harus dibuat semenarik mungkin agar konsumen lebih 
tertarik untuk membeli produk. perancangan desain kemasan 
memiliki hubungan sedang dengan jenis bahan kemasan 
primer, biaya produksi, dan nama produk, nama dan alamat 
produsen, netto, tanggal kadaluwarsa, komposisi bahan dan 
label P-IRT. Nisa (2016) menerangkan bahwa kemasan produk 
sangat menarik minat konsumen. Indra penglihatan akan 
mempengaruhi perspektif konsumen. Apabila kemasan tidak 
menarik, konsumen akan memilih merek lain yang memiliki 
kemasan lebih menarik. Kaihatu (2014) menambahkan bahwa 
estetika kemasan dapat menciptakan loyalitas konsumen 
dengan memberikan pengaruh psikologis dan emosional. Jenis 
bahan kemasan primer berhubungan lemah dengan 
perancangan desain kemasan karena kemasan primer tidak 
terlalu terlihat oleh konsumen, namun bukan berarti diabaikan. 
Hal ini dikarenakan kemasan primer yang menjaga produk dari 
segala bentuk kontaminan. Penyediaan informasi kualitas harus 
tetap diperhatikan karena infomasi tersebut akan dicantumkan 
pada kemasan. Biaya produksi juga diperhatikan, karena proses 
perancangan desain kemasan memerlukan biaya pula.  
Perawatan mesin/alat produksi berhubungan kuat dengan 
kebersihan peralatan. Perawatan yang dilakukan secara berkala 
akan menghasilkan peralatan yang digunakan tetap bersih dan 
tejaga performansinya. Perawatan juga dilakukan untuk 
menghindari terganggunya proses pengolahan karena peralatan 
yang digunakan kotor sehingga perlu dilakukan pembersihan 
terlebih dahulu. Perawatan mesin dilakukan secara terencana 
agar mesin dapat beroperasi secara maksimal, mengurangi 
kerusakan mesin, serta meningkatkan efisiensi produksi 
(Oktalisa et al., 2013). Hubungan lemah terjadi antara 
perawatan mesin/alat produksi dengan biaya produksi. Hal ini 
dikarenakan perawatan mesin secara rutin akan membutuhkan 
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biaya yang besar. Namun, karena perusahaan hanya 
menggunakan alat produksi sederhana maka biaya perawatan 
yang dikeluarkan kecil. Menurut Darmadji (2006), perawatan 
mesin merupakan hal penting yang harus dilakukan, namun 
membutuhkan biaya yang tidak sedikit.  
Penyediaan informasi kualitas berhubungan kuat dengan 
nama produk, nama dan alamat produsen, netto, tanggal 
kadaluwarsa, komposisi bahan dan label P-IRT. Hal ini 
dikarenakan informasi tersebut yang akan dicantumkan di 
kemasan. Pencantuman kualitas dilakukan untuk menjaga 
produk tetap dipercaya oleh konsumen. Kemasan yang tidak 
ada informasi kualitas tidak begitu disukai konsumen karena 
keamanannya diragukan. Menurut Devi (2013), informasi yang 
jelas dan benar yang terdapat pada label kemasan pangan akan 
memudahkan konsumen dalam memilih suatu produk pangan 
yang biasanya didasari pula oleh pengetahuan konsumen 
tentang label makanan kemasan. Suyanto (2006) 
menambahkan bahwa kemasan harus dapat memberikan 
informasi struktur produk, manfaat, dan informasi tambahan 
sehingga mendorong konsumen untuk mencoba membeli, 
membeli ulang, dan menyediakan cara pemakaian produk. 
5. Menentukan Bobot Kepentingan 
Langkah terakhir dalam penyusunan matriks part 
deployment adalah menentukan bobot kepentingan karakteristik 
bagian (part). Nilai bobot tersebut diperoleh dengan mengalikan 
nilai bobot relatif pada spesifikasi part dengan nilai hubungan 
spesifikasi part dan part kritis (Sriwahyuni, 2006). Selanjutnya 
nilai bobot kepentingan diurutkan berdasarkan nilai terbesar 
untuk menentukan prioritas part kritis mana yang didahulukan 
untuk dilakukan perbaikan. Perhitungan bobot kepentingan part 
deployment dapat dilihat pada Lampiran 19, sedangkan secara 




Tabel 4.13. Bobot kepentingan dan Prioritas Part Kritis 


























Jenis bahan kemasan sekunder  
Karakteristik bahan baku dan 
pendukung  
Biaya produksi  
Jenis bahan kemasan primer  
Nama produk, nama dan alamat 
produsen, netto, tanggal 
kadaluwarsa, komposisi, dan 
label P-IRT 
Bentuk kemasan sekunder  
Waktu pemasakan sesuai standar 
Suhu pemasakan sesuai standar 
Intensitas pengadukan sesuai 
standar 
Alat bantu pengemasan  
Jumlah bahan baku sesuai 
proporsi 
Jumlah bahan pendukung sesuai 
proporsi 















































Sumber : Data Primer Diolah (2017) 
Berdasarkan Tabel 4.13 dapat diketahui bahwa urutan 
prioritas proses yang harus diperhatikan oleh UD. Bu Sulasmi 
dalam pengembangan jenang berdasarkan bobot kepentingan 
proses. Urutan proses yang paling utama adalah jenis bahan 
kemasan sekunder yang memiliki bobot kepentingan terbesar 
yaitu 319,09. Hal ini dikarenakan dari kemasan sekunderlah 
minat membeli konsumen muncul. Selama ini kemasan 
sekunder yang digunakan oleh perusahaan adalah kemasan 
besek yang dinilai konsumen kurang menarik. Oleh karena itu, 
desain kemasan harus dibuat dengan desain yang menarik, 
unik, dan informatif. Selain itu, jenis bahan kemasan sekunder 
yang digunakan harus mampu menjaga keawetan produk. 
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Dengan demikian diharapkan penjualan jenang di UD. Bu 
Sulasmi dapat meningkat.  Menurut Eskin dan Robison (2001) 
dalam Budiyanto (2012), salah satu sifat kemasan yang sangat 
penting dan berhubungan dengan kerusakan produk yang 
dikemas adalah permeabilitas kemasan. Permeabilitas 
merupakan transfer molekul air atau gas melalui kemasan, baik 
dari dalam kemasan ke lingkungan atau sebaliknya. Oleh 
karena itu, dalam penggunaan kemasan harus dipertimbangkan 
jenis kemasan yang digunakan. Mahardika et al. (2014) 
menambahkan bahwa teknik pengemasan yang baik akan 
mempengaruhi kualitas bentuk dan desain dari sebuah 
kemasan, sehingga dengan model kemasan yang menarik 
produsen mampu untuk memenuhi harapan konsumen. Prioritas 
terakhir dalam matriks part deployment adalah kebersihan 
peralatan. Peralatan produksi yang digunakan oleh perusahaan 
masih secara tradisional, sehingga tidak memerlukan perawatan 
secara khusus. Pihak perusahaan menganggap bahwa 
kebersihan peralatan tidak memiliki kontribusi yang besar dalam 
memenuhi kebutuhan dari spesifikasi part. Kebersihan peralatan 
akan dilakukan perbaikan apabila prioritas utama yang lebih 
penting telah dilakukan perbaikan terlebih dahulu. Matriks part 
deployment secara lengkap dapat dilihat pada Lampiran 20.  
1.6 Implikasi Manajerial 
Berdasarkan analisis menggunakan fuzzy QFD pada 
tahap pembuatan HoQ dapat diketahui bahwa atribut yang 
menjadi prioritas kebutuhan konsumen adalah tercantumnya 
tanggal kadaluwarsa dan desain kemasan. Berdasarkan analisis 
pada part deployment didapatkan bahwa part kritis yang paling 
penting untuk dipertimbangkan dalam produksi jenang adalah 
pemilihan jenis kemasan sekunder. Dengan demikian, yang 
perlu dilakukan perusahaan adalah melakukan perancangan 
desain kemasan dengan dilengkapi informasi kualitas produk. 
Kemasan yang digunakan harus mampu melindungi produk dari 
kontaminan, menjaga keawetan, mempertimbangkan nilai 
estetika, memudahkan konsumen dalam membuka dan 
menutup kembali kemasan, serta memudahkan konsumen 
dalam melakukan penyimpanan dan pendistribusian. Usulan 
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rancangan desain kemasan sekunder dapat dilihat pada 
Lampiran 23, dengan spesifikasi sebagai berikut: 
1. Jenis kemasan sekunder yang digunakan adalah karton 
dengan warna coklat dipadu dengan kuning, hijau, orange, 
putih, dan hitam. 
2. Kemasan karton berbentuk balok dengan ukuran panjang 18 
cm, lebar 10 cm, tinggi 3,5 cm, dan tebal 0,1 cm. kemasan 
berisi 14 buah jenang.  
3. Kemasan primer yang digunakan adalah plastik jenis OPP 
(Oriented Polystyrene) dengan ukuran 15x15 cm dan dilapisi 
dengan klobot jagung. Hal ini bertujuan agar minyak yang 
terkandung dalam jenang tidak merusak kemasan karton.  
4. Informasi kualitas yang tercantum pada kemasan adalah 
nama produk, nama produsen, alamat produsen, komposisi 
bahan, berat bersih, tanggal kadaluwarsa, nomor P-IRT, 






V. KESIMPULAN DAN SARAN 
1.1 Kesimpulan 
Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, kesimpulan 
yang dapat diambil yaitu: 
1. Atribut produk yang teridentifikasi menjadi kebutuhan 
konsumen UD. Bu Sulasmi terdiri dari 19 atribut. Atribut 
kepentingan tertinggi yang diprioritaskan oleh konsumen 
adalah tercantumnya tanggal kadaluwarsa (CR10) dengan 
nilai kepentingan akhir 0,0796. Atribut yang menjadi 
prioritas terendah adalah layanan konsumen (CR19) 
dengan nilai kepentingan akhir  0,0369. Nilai atribut kualitas 
jenang UD. Bu Sulasmi berdasarkan penilaian kepuasan 
konsumen menunjukkan bahwa seluruh atribut produk 
jenang UD. Bu Sulasmi memiliki kepuasan yang rendah jika 
dibandingkan dengan pesaing. Perbaikan perlu dilakukan 
pada setiap atribut yang belum memenuhi kebutuhan 
konsumen dengan berbagai pertimbangan dari perusahaan.  
2. Hasil analisis dengan QFD didapatkan bahwa pihak UD. Bu 
Sulasmi harus berfokus pada respon teknis perancangan 
desain kemasan. Part kritis yang menjadi prioritas utama 
bagi perusahaan adalah pemilihan jenis bahan kemasan 
sekunder yang nantinya mampu membuat kemasan yang 
menarik perhatian konsumen.  
 
1.2 Saran 
Pihak UD. Bu Sulasmi diharapkan mampu memperbaiki 
perancangan desain kemasan dengan membuat kemasan 
sekunder menggunakan karton, sehingga perbaikan tersebut 
diharapkan dapat meningkatkan kepuasan konsumen. Selain 
itu, kemasan yang digunakan harus memuat informasi produk 
yang lengkap sehingga konsumen menjadi lebih percaya 
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